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ANELAS, UNE CUISINE QUI 
VIENT DU CŒUR
Canelas n’est pas qu’une marque, c’est 
une histoire de liens. Des liens entre 
les générations, entre les savoir-faire, 
entre le Portugal et la France, entre le 
goût et l’émotion. Ici, on ne cherche 
pas à impressionner, mais à partager. 
Partager des souvenirs, des gestes, des parfums, des plats 
qui créent du lien et rassemblent autour d’une table.
Chez Canelas, on croit en une autre manière de cuisiner : 
plus simple, plus sincère, plus humaine. Les recettes sont 
celles qui ont bercé notre enfance, emplies nos cuisines et 
réchauffées nos cœurs. Elles ne cherchent pas la perfec-
tion mais l’authenticité. Elles évoluent, se réinventent et 
se transmettent, car une tradition vivante est toujours en 
mouvement.
Canelas défend une cuisine faite maison, avec des produits 
simples, des gestes vrais et beaucoup d’amour. Une cuisine 
qui réconforte, qui unit, qui soigne les âmes autant que les 
corps. Car au fond, il ne s’agit pas seulement de cuisine, 
mais d’identité, de mémoire et de présence.
Ici, les recettes nourrissent autant qu’elles racontent. Chaque 
plat est un fragment d’histoire, un morceau de famille, une 
part de Portugal. C’est aussi un peu de vous, car la cuisine 
est un langage universel. À travers ces pages, c’est un art 
de transmettre l’amour, sans artifice, un savoir-faire qui ne 
s’écrit pas toujours mais qui se ressent à chaque bouchée.
Les recettes de Canelas sont faites de souvenirs sensoriels. 
Elles réveillent les odeurs familières, les goûts de l’enfance, 
parfois même quelques larmes silencieuses. Elles rendent 
hommage à celles et ceux qui nous ont transmis leurs gestes 
sans paroles : une mère, une grand-mère, une tante, une 
voisine – qui cuisinait sans livres mais avec le cœur.
Chez Canelas, chaque plat est une émotion servie humble-
ment. Des ingrédients simples – de la farine, du lait, des 
œufs, un peu de cannelle – deviennent, entre nos mains, 
de véritables trésors. Parce qu’ils ont du goût. Parce qu’ils 
ont du sens.
Ce livre est une invitation à renouer avec cette simplicité 
essentielle. Alors bienvenue chez Canelas. Prenez place, 
le cœur grand ouvert.
-
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CANELAS,   
UNE HISTOIRE   
DE FAMILLE 
PAR SANDRA 
GONÇALVES
Canelas est née au début des années 1980, dans une petite 
maison de banlieue parisienne, portée par Madame Filipa 
Canelas. À cette époque, la communauté portugaise en 
France est bien implantée. Depuis les années 1960, des 
centaines de milliers de Portugais ont quitté le pays pour 
fuir la dictature de Salazar, la guerre coloniale et la préca-
rité économique. Ils viennent majoritairement du nord et 
du centre du pays et s’installent en Île-de-France, dans des 
villes populaires comme Saint-Denis, Nanterre, Champigny 
ou Argenteuil. Beaucoup passent d’abord par des foyers 
ou des logements collectifs, avant d’acheter un terrain, de 
construire eux-mêmes, et d’ancrer leur famille. Ils gardent 
leurs habitudes : langue, fêtes religieuses, cuisine. Mais à 
l’extérieur, peu de lieux leur ressemblent. Alors les premiers 
petits commerces portugais apparaissent. 
Canelas naît dans ce paysage. La maison fabrique la nuit et 
livre au petit matin. Elle fournit les commerces communau-
taires, les marchés, les cafés portugais. Ce qu’on y vend, ce 
n’est pas seulement un pastel de nata. C’est un morceau de 
Portugal, à portée de main, à une époque où tout manquait 
sauf l’envie de rester ensemble.
Véritable maison de cuisine fondée sur le goût et le geste, 
Canelas n’a jamais oublié ses racines et continue à grandir 
sans perdre son ancrage.
Depuis 1982, on y fait du pain, des pâtisseries, des plats 
traditionnels, des pièces traiteur pour les grandes fêtes et 
les moments simples. On y prépare des repas, on y sert des 
cafés, on y emballe des souvenirs.
Mais ce que nous fabriquons, plus que tout, ce sont des 
repères.
Canelas, 
c’est un atelier de production où tout commence, une cui-
sine où les recettes sont vivantes, 
une boutique-pastelaria où l’on peut s’attabler et manger 
comme à la maison, 
un service traiteur qui accompagne les familles dans les 
grands moments : mariages, baptêmes, communions, fêtes 
religieuses ou évènements d’entreprise, 
une épicerie fine qui fait voyager le Portugal par ses pro-
duits, choisis avec exigence, 
un lieu de passage pour certains, un point d’ancrage pour 
d’autres, et pour beaucoup, un peu tout ça à la fois.
Nous faisons ce que nous savons faire : cuisiner pour les 
autres, avec sincérité, être à la hauteur de ce que l’on sert, 
accueillir avec chaleur, fabriquer avec constance, servir 
avec respect. 
Canelas est une maison où ce qui est vrai compte plus que 
ce qui est parfait. 
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C’est au milieu des années 1990 que mes parents reprennent 
Canelas. C’était une période d’adaptation et de débrouille. 
L’équipe est petite mais soudée. Tout se fait à la main. La 
maison se construit dans l’effort, mais dans la joie.
On trouvait des solutions avec les moyens du bord. Il fal-
lait jongler, faire preuve d’inventivité. Il y avait toujours 
quelqu’un pour aider : un frère, une sœur, un ami, un voisin. 
C’était fatiguant, mais c’était vivant.
Au début des années 2010, la maison Canelas franchit un 
nouveau cap. L’activité a grandi, portée par la fidélité des 
clients et l’écho du bouche-à-oreille. L’atelier d’origine, où 
tout avait commencé à la main, devient trop étroit. Alors, 
on pousse les murs. On imagine un espace plus vaste, non 
pour produire plus vite, mais pour mieux faire. Un lieu 
où chaque geste peut se déployer, où chaque fournée a le 
temps de lever, où les mains ont la place de continuer à 
pétrir, façonner, garnir.
Rien ne change, sauf l’échelle. Les recettes restent les mêmes, 
les ingrédients aussi. Le savoir-faire ne se mesure pas en 
mètres carrés, mais en attention, en patience, en amour 
du travail bien fait. Pas de machines à la chaîne. Pas de 
raccourcis. Juste un peu plus d’air, un peu plus de lumière, 
et toujours cette volonté de faire bon, comme à la maison.
La gamme de pâtisseries s’élargit. Les classiques sont 
toujours là – pastéis de nata, bolas de Berlim, bolos Reis, 
broas – et de nouvelles recettes sont proposées. La cuisine 
traiteur, elle aussi, prend de l’ampleur. Des plats chauds sont 
désormais préparés et servis sur place. Le service devient 
plus structuré, plus complet, avec une attention particulière 
portée à l’art de la table. Canelas devient peu à peu une 
maison reconnue pour la qualité de ses produits, pour la 
constance de son service, mais aussi pour sa fidélité à une 
certaine idée de la cuisine portugaise : simple, chaleureuse, 
accessible. 

























LES FEMMES   
ET LES HOMMES 
QUI FONT CANELAS 
AU QUOTIDIEN, 
DES SAVOIR-FAIRE 
PUISÉS   
AU PORTUGAL
Canelas, c’est un four qu’on rallume chaque jour avec la 
même rigueur, une camionnette qui part en livraison dans 
les rues de Paris, une voix familière à la caisse de la bou-
tique, un regard complice dans les ateliers. C’est une équipe 
entière, debout derrière chaque recette.
Aujourd’hui, Canelas, ce sont plus de quarante-six salariés, 
cinq camions de livraison, un atelier de production, deux 
boutiques et une petite armée discrète qui, chaque jour, fait 
tourner la maison. Une maison vivante. Une maison qui 
respire au rythme de ceux qui y travaillent.
Ici, certaines mains pétrissent la pâte depuis plus de vingt 
ans. D’autres viennent juste d’arriver, curieuses d’apprendre 
et déjà à leur place. Il y a ceux qui parlent portugais, ceux 
qui parlent français, et ceux qui jonglent entre les deux. On 
entend des chansons dans les ateliers, des rires pendant 
les pauses.
Ce sont eux, et seulement eux, qui font la maison.
Manuel, José, Carina, Ana Paula, Hélder, Hélder Manuel, 
Jorge, Hugo, Domingos, Samira, Luciano, José Manuel, 
Gabriel, Raul, Aníbal, Mário, André, Franck, Ricardo, 
Tomás, Bruno, António, Susana, Maria Filomena, Lucinda, 
Josefa, João Baptista, Luisa Carina, Manuel, Maria Héléna, 
Joao, Telma, Véronica, Luana, Serena, Eulália, Rui, Sophia, 
Nelly, Edgar, Helena, Manuel Joaquim, Rose, Beatriz, Lucas, 
Marco, Ariana, Loïs, Maria, Beatriz, Luciana font de notre 
maison un petit Portugal. Chez nous, les échanges transgé-
nérationnels (les anciens sont là depuis plus de vingt ans et 
les plus jeunes fraîchement entrés) se font en portugais et 
dans nos locaux, la musique portugaise est omniprésente. 
Nos ateliers ne sont pas qu’un lieu de travail. C’est aussi 
un lieu de vie, d’échange et d’ancrage. 
-
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[image: ]LES ESSENTIELS  
DE LA CUISINE 
PORTUGAISE
La cuisine portugaise puise sa richesse dans des ingrédients simples,  
authentiques et évocateurs. Ces essentiels, transmis de génération en génération,  
donnent toute son âme à cette gastronomie si chaleureuse. 
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LA MORUE   
ET LES PRODUITS 
DE LA MER
Depuis des siècles, le Portugal vit au rythme 
de l’océan. Peuple de navigateurs et de 
pêcheurs, les Portugais entretiennent une 
relation intime avec la mer. Dès le 
xv

e
 siècle, 
les grandes découvertes maritimes façonnent 
cette identité tournée vers l’horizon.  
La morue séchée, ramenée des mers froides 
de Terre-Neuve par les pêcheurs portugais 
dès le 
xvi

e
 siècle, devient un pilier de leur 
cuisine et de leur quotidien. Symbole absolu, 
elle se cuisine de mille façons dans tout le 
pays. Mais les côtes portugaises regorgent 
aussi d’autres trésors : sardines grillées sur les 
quais de Lisbonne, poulpe tendre mijoté à la 
campagne, palourdes et coquillages cuisinés 
au vin blanc et à l’ail. Aujourd’hui encore, 
la mer reste omniprésente dans les assiettes 
portugaises, rappelant cette histoire de 
courage et de savoir-faire transmis  
de génération en génération.
DES PRODUITS   
DE SUBSISTANCE 
QUI RÉCHAUFFENT 
LES CŒURS
Dans l’arrière-pays portugais, loin des côtes, 
la cuisine puise dans des traditions paysannes 
nées de la subsistance. Depuis le Moyen Âge, les 
habitants y mijotent des plats copieux comme 
le cozido ou la feijoada, héritages des repas 
familiaux partagés après le travail des champs. 
La charcuterie, appelée Enchidos, occupe une 
place essentielle : chouriço, alheira, farinheira, 
morcela... Ces saucisses et boudins, élaborés 
pour conserver la viande, ne se mangent 
jamais crus. On les fait griller, cuire ou mijoter, 
diffusant leurs arômes puissants dans  
les potées ou sur les braises. Ces recettes, 
simples et robustes, racontent une histoire de 
terroir et de savoir-faire ancestral.
Depuis le 
xvi

e
 siècle, le chou et les légumineuses 
sont des piliers de la cuisine portugaise rurale, 
héritage d’une agriculture vivrière adaptée aux 
sols pauvres. On cultive et cuisine différentes 
variétés locales : la couve-galega, indispensable 
à la soupe caldo verde, la couve-lombarda, la 
couve portuguesa ou les grelos, pousses amères 
du navet. Ces légumes verts s’accompagnent 
souvent de légumineuses riches en protéines : 
haricots cornilles, haricots prince, haricots 
rouges ou pois chiches. Ces ingrédients 
modestes, mijotés dans des soupes ou des 
ragoûts, reflètent une cuisine de partage et de 
subsistance, qui a traversé les siècles sans perdre 
sa simplicité ni son authenticité.
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LE RIZ 
Introduit au Portugal par les Maures au 
viii

e
 siècle, le riz est devenu un ingrédient 
essentiel de la cuisine portugaise.  
Dès le 
xv

e
 siècle, sa culture se développe  
dans les marais du bas Mondego et du Tage.  
Deux variétés dominent aujourd’hui :  
le riz Carolino, à grain rond, cultivé 
localement, idéal pour les riz crémeux 
typiques comme l’arroz de Marisco ou le riz 
au lait. Et le riz Agulha, à grain long et ferme, 
souvent utilisé comme accompagnement.  
Le Carolino, plus ancien et plus traditionnel, 
reste l’un des symboles de la gastronomie 
populaire portugaise.
LES PILIERS DE 
L’ASSAISONNEMENT
Depuis le Moyen Âge, l’assaisonnement 
portugais repose sur des ingrédients simples 
et puissants : l’ail, l’oignon et le laurier, 
essentiels dans les plats mijotés dès  
le 
xv

e
 siècle. L’huile d’olive, importée des 
Romains, et le vinaigre de vin, issu des 
vendanges locales, équilibrent les saveurs. 
À partir du 
xvi

e
 siècle, avec les découvertes 
maritimes, le piment doux moulu – appelé 
Colorau, cousin du paprika – enrichit  
les préparations de sa couleur rouge  
et de sa chaleur douce ou forte.  
Ces ingrédients donnent aux plats portugais 
leur caractère franc : relevés, parfois acidulés, 
toujours généreux et profondément ancrés 
dans le terroir.
LE PIRI-PIRI
Le piri-piri est un petit piment arrivé au 
Portugal au 
xvi

e
 siècle, grâce aux grandes 
découvertes maritimes et aux échanges avec 
l’Afrique et l’Amérique du Sud. Adapté au 
goût local, il devient un incontournable de la 
cuisine portugaise. On le retrouve dans des 
sauces piquantes, des marinades et surtout sur 
le célèbre « frango assado » (poulet grillé). 
Séché, frais ou en huile infusée, cet emblème 
de la cuisine populaire incarne véritablement 
l’ouverture du Portugal sur le monde.
LA MASSA   
DE PIMENTÃO,   
OU PÂTE   
DE POIVRONS
C’est un condiment emblématique de 
l’Alentejo et de l’Algarve, véritable marqueur 
identitaire. Son usage remonte au 
xviii

e
 siècle, 
quand les paysans conservaient les poivrons 
mûrs de fin d’été. Préparée en septembre, 
après la récolte, cette pâte rouge vif sert  
à mariner les viandes, notamment le porc, 
à assaisonner les rôtis ou à relever des plats 
mijotés. Son goût sucré et salé, légèrement 
fumé, sublime la simplicité des recettes 
rurales. Véritable exhausteur naturel, la massa 
de pimentão incarne le savoir-faire populaire 
et la tradition de conserver les saveurs  
de la terre tout au long de l’année.
LA CORIANDRE   
ET LE PERSIL 
La coriandre est un ingrédient phare  
de la cuisine portugaise, particulièrement dans 
le sud du pays. Elle est utilisée pour parfumer 
les plats traditionnels, apportant une touche 
aromatique singulière. Cultivée en abondance 
dans les régions de l’Alentejo et de l’Algarve, 
elle se distingue par son goût prononcé.  
À l’inverse, le persil, plus doux, est préféré 
dans de nombreuses recettes pour sa subtilité, 
sans écraser les autres saveurs.  
Ensemble, ces herbes incarnent l’équilibre de 
la cuisine portugaise.
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[image: ]LES BASES  
TECHNIQUES
Ce livre ne raconte pas tout le Portugal. Il raconte le nôtre.  
Il ne cherche pas à couvrir toutes les régions, ni à répertorier toutes les spécialités.  
Il rassemble des recettes que l’on cuisine ici en France, dans les familles portugaises,  
dans la mienne et chez Canelas. Des recettes venues du Nord et du Centre,  
parfois influencées par le Sud, surtout pendant les vacances.  
Des plats qui ont traversé le temps, les générations et les frontières.  
Certaines ont été apprises dans les cuisines familiales,  
d’autres adaptées pour les clients, d’autres encore sont devenues  
des incontournables sans qu’on le décide vraiment. 
Ce livre n’est pas une encyclopédie, c’est une véritable transmission.  
Voilà pourquoi nous avons eu envie de vous parler de certaines techniques  
culinaires spécifiques au Portugal.
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REFOGADO   
ET ESTRUGIDO
Le refogado est un assaisonnement servant 
de base à la majorité des plats en sauce ou 
mijotés, mais aussi pour des riz. Il se compose 
d’ail et d’oignon émincé, rissolés dans de 
l’huile d’olive. Un estrugido, quant à lui, 
désigne un mélange d’oignon et d’ail (parfois 
de tomate ou de poivron) plus saisis, cuits 
à feu plus vif que dans un refogado, jusqu’à 
ce qu’ils commencent à légèrement colorer. 
L’objectif est de développer des saveurs plus 
prononcées, un goût plus caramélisé et parfois 
légèrement fumé.
ESTUFADO   
ET GUISADO 
L’estufado correspond à une cuisson lente  
des aliments (viande, poisson, légumes) dans 
leur jus ou dans un fond de sauce, souvent 
avec un couvercle pour conserver l’humidité 
et concentrer les arômes. La cuisson est 
douce, dans peu de liquide, et parfois à feu 
plus bas qu’un guisado.
Guisado fait davantage référence au plat fini, 
au résultat final du mijotage, qui peut être plus 
généreux en sauce. Le guisado est souvent 
servi avec du riz, des pommes de terre  
ou du pain.
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ASSADO 
Rôtir est une des techniques de cuisson les 
plus emblématiques de la cuisine portugaise, 
régulièrement utilisée pour sublimer aussi bien 
les viandes que les poissons ou les légumes. 
Il s’agit principalement de plats cuits au four, 
généralement avec peu de liquide, où les 
ingrédients dorent et caramélisent légèrement. 
Cela permet de concentrer les saveurs et de 
donner une texture croustillante à l’extérieur, 
tout en gardant le moelleux à l’intérieur.
COZIDO
Le cozido est une cuisson à l’eau, 
généralement dans un bouillon parfumé, où 
tous les ingrédients mijotent ensemble, chacun 
libérant ses arômes. Le terme « cozido » fait 
aussi référence au plat complet qui résulte de 
cette cuisson en plusieurs étapes.
CUISSON VAPEUR 
DOUCE   
OU À L’ÉTUVÉE 
Il s’agit d’une cuisson typique du sud du 
Portugal (Algarve) utilisant souvent un 
ustensile métallique hermétique appelé 
cataplana. Les ingrédients (poissons, fruits de 
mer, viandes, légumes) sont cuits à l’étuvée. 
Ce qui donne des plats juteux, concentrés en 
arômes, entre ragoût et vapeur.
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BIEN CHOISIR,  
DESSALER ET PRÉPARER 
LA MORUE
COMMENT CHOISIR 
UNE BONNE MORUE ?
Pour réussir une recette de morue,  
tout commence par le choix du bon produit. 
On recommande de privilégier la morue  
salée-séchée de Norvège, de type Gadus 
morhua, connue pour sa qualité constante. 
Une bonne morue se reconnaît à sa couleur 
paille légèrement dorée, à sa peau souple sans 
taches sombres, et à sa découpe droite  
et régulière, notamment au niveau  
de la queue. Une fois cuite, sa chair doit  
se détacher naturellement en éclats. 
COMMENT   
LA DESSALER 
CORRECTEMENT ?
Avant toute cuisson, la morue salée-séchée 
doit impérativement être dessalée.  
Ce dessalage ne sert pas uniquement à retirer 
l’excès de sel : il permet aussi à la morue  
de retrouver son volume, son humidité  
et sa texture fondante. Pour bien dessaler, 
il faut d’abord rincer la morue sous un filet 
d’eau froide, puis la placer dans un grand 
récipient d’eau froide, peau vers le haut,  
afin que le sel s’écoule naturellement. L’eau 
doit être changée toutes les 8 à 12 heures.  
Le temps de dessalage varie selon la taille 
des morceaux : comptez environ 24 heures 
pour des morceaux fins et jusqu’à 48 heures 
pour les plus épais. Utilisez de l’eau froide, 
idéalement en dessous de 8 °C. Ne dessalez 
jamais à température ambiante.
COMMENT 
CONSERVER   
LA MORUE AVANT ET 
APRÈS DESSALAGE ?
Avant dessalage, la morue se conserve 
facilement dans un endroit sec à l’abri  
de la lumière. Elle peut ainsi être gardée 
jusqu’à trois mois. Une fois dessalée, elle doit 
être bien égouttée puis peut être conservée  
au congélateur, dans un récipient hermétique, 
pendant trois mois supplémentaires.  
Cela permet d’en avoir toujours sous la main, 
prête à être cuisinée.
CUIRE LA MORUE 
AVEC SOIN
Le sel et le séchage constituent déjà une forme 
de cuisson à froid. C’est pourquoi la cuisson 
proprement dite doit être douce et maîtrisée. 
Quand on cuisine la morue, peu importe  
la méthode, il y a deux principes  
de base à respecter :
• CUIRE AVEC LA PEAU ET LES ARÊTES 
La peau et les arêtes protègent la chair 
pendant la cuisson, en conservant l’eau 
retrouvée lors du dessalage.
• RESPECTER LE TEMPS DE CUISSON
Trop cuire, c’est assécher la morue et perdre 
tout ce qui fait sa texture unique.  
Une cuisson juste permet d’obtenir une chair 
moelleuse, savoureuse, qui se détache  
en beaux morceaux nacrés.
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COUPE D’UNE MORUE ENTIÈRE :   
CE QU’IL FAUT SAVOIR
Une morue entière bien choisie se découpe traditionnellement  
en plusieurs morceaux aux textures et usages différents.  
On peut en tirer à la fois des posta altas, des posta finas,  
des filets et des parures.
Le mot posta désigne une tranche transversale 
de morue, coupée perpendiculairement  
à la colonne vertébrale, avec peau et arêtes.
• Pavé épais de morue : c’est la partie centrale 
et charnue, avec peau et arête centrale.  
On parle au Portugal de posta alta. C'est la 
partie parfaite pour faire Bacalhau com todos, 
Bacahau à Minhota, Bacalhau com Broa.
• Posta média : morceau de taille moyenne, 
entre dos et ventre.
Il convient aux recettes suivantes : bacalhau  
à Gomes de Sá, Bacalhoada, Salada  
de bacalhau com grão de bico, pataniscas. 
• Posta fina : tranches plus proches  
de la queue, plus fines, parfois irrégulières.
Parfaites pour les recettes effilochées,  
le pastéis de bacalhau, le bacalhau à brás,  
ou le bacalhau com natas. 
Le lombinho est un filet épais et désarêté 
tiré du centre du dos de la morue. C’est la 
partie la plus noble, très prisée pour sa texture 
fondante et sa présentation soignée.
Il est parfait pour les plats modernes ou les 
recettes revisitées, mais aussi pour ceux qui 
souhaitent éviter les arêtes. C’est la partie 
utilisée pour des plats comme le bacalhau.... 
jusqu’au broa.
C'est la partie la plus utilisée pour les recettes 
comme de type Bacalhau confitado com puré 
de grão-de-bico.
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[image: ]COMMENT PRÉPARER 
LE POULPE CRU ?
• 1 poulpe entier de 1,5 kg (frais ou congelé) 
• 1 oignon moyen avec la peau 
• 2 feuilles de laurier
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Si vous achetez le poulpe frais,  
chez le poissonnier, n’hésitez pas à lui 
demander de le nettoyer pour vous : il retirera 
le bec, les yeux et les viscères à l’intérieur de 
la tête. Si vous optez pour un poulpe congelé, 
il est vendu déjà nettoyé. 
Avant de le cuisiner, il suffit de le rincer 
à l’eau froide, en passant bien entre les 
tentacules pour enlever les résidus.  
Si vous utilisez un poulpe congelé,  
laissez-le décongeler lentement au 
réfrigérateur pendant une nuit. Cela attendrira 
la chair naturellement pour la cuisson.
Une fois le poulpe rincé et décongelé,  
vous pouvez le cuire. 
POUR LA CUISSON : 
1. Dans une grande marmite, versez 
suffisamment d’eau pour couvrir le poulpe. 
Ajoutez l’oignon entier, non pelé,  
et les feuilles de laurier. Portez l’eau  
à ébullition. Quand elle bout, prenez le poulpe 
par la tête et plongez-le rapidement dans l’eau 
chaude, puis retirez-le. Répétez ce geste deux 
fois encore. 
2. Après ces trois immersions rapides, plongez 
complètement le poulpe dans la marmite.  
Ne salez pas l’eau. Réduisez le feu  
à moyen-doux pour que l’eau frémisse 
doucement, sans gros bouillon. Laissez cuire 
sans couvrir pendant environ 1 heure.  
Le temps exact dépend de la taille du poulpe. 
Il est cuit lorsqu’un couteau s’enfonce 
facilement dans le tentacule.
3. Quand il est cuit, éteingnez le feu et laissez 
le poulpe reposer dans son eau chaude 
pendant encore 10 à 15 minutes.  
Cela termine la cuisson tout en gardant  
la chair moelleuse.
4. Une fois reposé, sortez le poulpe de l’eau.  
Il est prêt pour les différentes recettes. 
Attention : le poulpe perd jusqu’à un tiers  
de son poids initial. 
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M
ES RACINES SONT UN 
MÉLANGE VIVANT
Pour comprendre ce qu’est 
Canelas, il faut d’abord par-
ler d’eux.
MA MÈRE,   
DONA ANTÓNIA 
Ma mère est originaire de Creixomil, dans le quartier de 
Guimarães, le berceau du Portugal. Elle est arrivée en France 
en 1969, à l’âge de vingt ans. Elle est l’aînée d’une fratrie 
de six enfants. Mon grand-père, João de Araújo, était parti 
le premier en France, seul, pour préparer leur arrivée. Ils 
ont d’abord vécu à Belleville, puis toute la famille s’est 
installée à L’Haÿ-les-Roses, dans un appartement que ma 
grand-mère n’a plus jamais quitté.
Ma mère est le cœur battant de la maison Canelas. Pas 
seulement parce qu’elle l’a portée et transformée, mais 
parce qu’elle l’habite, pleinement. Dans chaque détail, 
dans chaque geste, avec une énergie qui ne faiblit jamais. 
Canelas, c’est sa deuxième peau. Une maison tissée de son 
engagement, de sa façon unique de faire les choses avec le 
cœur, mais jamais à moitié.
Elle est exigeante, entière, toujours en mouvement. Ce qui 
l’anime, ce n’est pas la nostalgie, mais la conviction que 
l’on peut toujours faire mieux. Aller plus loin. Créer du 
beau et du vrai, avec rigueur et tendresse. Une tendresse qui 
réchauffe tout ce qu’elle touche. Elle a cette capacité rare 
d’embrasser les gens avec ses mains, sa voix, son regard, 
comme un «abraço de mãe» qu’on n’oublie pas.
Elle aime faire plaisir. Elle aime recevoir. Rien ne lui fait plus 
plaisir qu’une belle tablée bien dressée, des rires autour d’un 
plat, une nappe bien mise, et un bouquet de fleurs qu’elle 
aura composé. Elle est attentionnée, toujours prête à fêter 
les autres. Elle n’oublie jamais un anniversaire, une petite 
attention, un mot qui réconforte. Elle pense aux autres, 
vraiment. Avec le cœur, avec une sincérité simple et joyeuse.
C’est aussi une meneuse. Elle entraîne naturellement par la 
justesse de ses mots et la force de ses convictions. Quand 
elle parle de Canelas, on l’écoute parce qu’elle incarne ce 
qu’elle dit. Parce qu’elle fait ce qu’elle promet. C’est la 
meilleure ambassadrice que la maison puisse avoir, non 
pas parce qu’elle le revendique, mais parce que tout en 
elle parle vrai.
Et puis il y a sa constance. Elle tient. Elle recommence. 
Sans se plaindre, sans fuir, sans jamais cesser d’y croire. 
Cette force-là m’inspire chaque jour : celle d’une femme 
profondément aimante, généreuse, joyeuse, fidèle à elle-
même et d’une beauté lumineuse. Elle a fait de Canelas 
non seulement un métier, mais une mission. Toujours le 
feu dans les yeux et le cœur sur la main.
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MON PÈRE,   
CARLOS GONÇALVES
Mon père est originaire de Vale de Espinho, un petit vil-
lage rural de la région de Sabugal. Il arrive à Saint-Denis 
en 1965, à l’âge de quinze ans, avec ses trois sœurs et ma 
grand-mère Amélia. Mon grand-père, qu’on appelait au vil-
lage Ti Zézinho Ferreiro, était forgeron et maréchal-ferrant. 
Il était arrivé seul quelques années plus tôt.
Mon père est la personne sur qui l’on peut toujours comp-
ter. Fiable. Présent. Solide. Quand ma mère est la vision, 
l’intuition, l’élan, lui est la colonne vertébrale. Quand elle 
est la tornade, lui est la stabilité, la paix, l’assurance que 
tout ira bien. À eux deux, ils ont tout construit. Ils se sont 
portés. Complétés. Depuis cinquante ans, ils forment un 
couple d’une complicité rare, qui traverse tout.
Il n’a jamais cherché la lumière. Il écoute, il observe, il 
soutient. Il rend possible parce qu’il avance avec foi, avec 
un calme et une fidélité sans faille.
Combatif sans bruit, tenace sans éclat.
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Il est le même homme partout : au travail, en famille, avec 
les amis. Il est honnête, profondément bon, attentif aux 
autres. Il est discret mais il est là pleinement. Il dit l’essentiel 
avec ses yeux. On sait qu’on peut compter sur lui, parce 
qu’il ne promet rien à la légère, et quand il s’engage, il va 
jusqu’au bout. Toujours avec cette même constance, cette 
même bienveillance.
Mon père est un homme joyeux qui aime rire, partager, 
discuter autour d’un bon repas. Il aime la musique, joue 
de la guitare, chante, vibre. Il aime le sport aussi, les défis. 
C’est un bon vivant, dans le vrai sens du terme : quelqu’un 
qui aime la vie, et qui aime la vivre avec les autres.
Chez Canelas, il livrait à l’aube, réparait les machines, gérait 
les comptes, veillait à la logistique, construisait les projets, 
sans jamais se plaindre. Pour lui, ce n’était pas un sacrifice. 
C’était naturel. C’était sa part. Il a tout appris sur le tas, et 
il l’a fait avec la rigueur d’un artisan, le cœur d’un père, et 
l’humilité des grands.
Ce qu’il m’a transmis : la fiabilité, le sens du devoir, le 
courage discret, la dignité silencieuse, l’amour en action. 
Derrière chaque grande femme, il y a un grand homme. Et 
derrière chaque belle maison, un homme qui veille, qui 
soutient, qui tient avec tout son être.
MOI, SANDRA 
GONÇALVES
Avant de reprendre Canelas, je l’ai d’abord habité.
J’y ai grandi, sans y penser. J’aidais pendant les fêtes, je 
décorais des gâteaux, je démoulais les pastéis de nata, je 
livrais, je tenais la boutique.
C’était naturel, joyeux, vivant. C’était Canelas.
Officiellement, je rejoins l’aventure en 2004, après une 
école de commerce.
Mais en réalité, Canelas faisait déjà partie de moi.
Depuis longtemps.
L’électrochoc est venu en 2017, quand mes parents ont 
envisagé de passer la main.
Ils ont parlé de vendre.
Et là, tout est devenu clair. C’était impensable.
Je n’avais pas mesuré à quel point j’étais liée à cette maison.
À quel point j’y tenais.
Ce n’était pas un simple attachement professionnel. C’était 
profond, organique. 
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LE PLUS,   
CE SONT LES GENS
Chaque jour, on croise des publics incroyablement variés : 
quand on tient un stand dans une foire ou un festival, quand 
on livre nos clients en camion et qu’on se fait klaxonner 
pour un coucou, quand on célèbre la journée nationale à 
l’ambassade, quand on orchestre un événement d’entreprise 
ou l’anniversaire du petit dernier.
Beaucoup nous connaissent depuis quarante ans. Ils ont 
grandi avec Canelas, et Canelas a grandi avec eux. Ce n’est 
pas juste un service qu’on rend : ce sont des moments de 
vie que l’on prépare.
C’est ce qui rend ce métier si stimulant. Chaque jour est dif-
férent. Chaque client est unique. Chaque rencontre compte.
J’aime cette folie douce qui nous porte au quotidien : cette 
vie à cent à l’heure, cette effervescence permanente, cette 
foi simple mais tenace dans ce que nous faisons, ensemble, 
jour après jour.
Canelas porte l’empreinte de tant de personnes : ma famille, 
bien sûr, mais aussi tous ceux qui ont traversé Canelas, 
transmis une recette, proposé une idée, donné de leur temps. 
Et puis, il y a ce lien invisible mais puissant qui nous unit 
tous : l’amour du Portugal.
Ce que je fais aujourd’hui,  ce n’est pas juste «reprendre 
une entreprise».
C’est continuer une histoire.
C’est en écrire les prochaines pages sans en trahir l’âme.
Je crois profondément à la richesse de la double culture.
Je ne choisis pas entre mes racines et mon présent : je les 
relie.
Je veux que Canelas parle à tout le monde, sans filtre, avec 
sincérité.
Qu’on puisse y goûter une part du Portugal, même sans 
en être issu.
Qu’on y ressente une hospitalité sincère, une émotion vraie.
-
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LE PORTUGAL   
ME FASCINE AVANT 
D’ÊTRE   
MES RACINES
La cuisine portugaise est trop méconnue en France, pourtant 
elle est d’une richesse incroyable. Ce qui est fascinant avec la 
gastronomie portugaise, c’est que ce sont justement ses plats 
les plus simples, les plus humbles, qui ont été récemment 
réinterprétés par une nouvelle génération de chefs pour 
devenir des symboles de créativité, d’identité et de fierté 
nationale sur la scène mondiale. Ce mouvement a pris de 
l’ampleur dans les années 2010, quand le Portugal a cessé 
de s’excuser de sa cuisine rustique pour en revendiquer la 
richesse culturelle et la force émotionnelle.
POURQUOI   
CE LIVRE ?
Ce livre n’est pas un catalogue.
C’est un recueil de gestes, de récits, de recettes.
Il n’a pas été écrit pour raconter une histoire,
mais pour la prolonger.
Pour transmettre le Portugal avec fierté.
Ces recettes, on les connaît par cœur dans nos familles.
Elles méritent de continuer à exister, à se cuisiner, à se 
transmettre.
Pas comme des reliques, mais comme une culture vivante.
Qu’on adapte, qu’on partage.
Chaque plat ici est un lien : à une grand-mère, à un accent, 
à une table.
Un hommage à celles et ceux qui ont transmis sans jamais 
écrire.
Canelas, ce n’est pas qu’une entreprise. C’est un héritage 
vivant.
C’est aussi une promesse que je me fais à moi-même, et 
à ceux qui, comme moi, ont grandi entre deux mondes. 
Ceux pour qui le goût précède parfois la langue. Ceux qui 
ne parlent peut-être pas portugais, mais qui reconnaissent 
instantanément un rissol de carne bien fait ou un pastel de 
nata artisanal.
Ce livre est pour mon fils Balthazar.
Lui, la quatrième génération.
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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-1f807ca5995ab86d61dc99c37fef609f";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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