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LOVE & LEMONS, 
En 2011, mon mari Jack et moi-même avons créé un blog de cuisine. À l’époque, c’était 
considéré comme une chose étrange étant donné que la plupart des gens ne savaient 
pas ce qu’était un blog. Nos amis se demandaient pourquoi nous avions du matériel de 
prise de vue partout dans la cuisine, ma famille se demandait pourquoi j’avais réduit les 
horaires de mon emploi pour suivre cette folle passion culinaire, et nos chiens étaient 
ravis de voir que de plus en plus de nourriture tombait par terre. Je pense que c’est 
mon père qui a le mieux résumé notre nouveau passe-temps: «Certains prient avant de 
manger, vous, vous prenez des photos.»
Dans notre premier livre de cuisine, j’ai raconté l’histoire de Love & Lemons, qui impli-
quait une longue et belle promenade à Capri et un chien qui nous a dépassés avec 
un citron dans la gueule. À cette période, juste après nos fiançailles, nous avons eu 
envie de cuisiner avec les produits les plus frais possibles et cultivés localement. Mais 
comme toutes les belles histoires d’amour, il y a aussi l’envers du décor – la fin de cette 
randonnée italienne idyllique, où nous avons terminé perdus et brûlés par le soleil ; 
le désordre total auquel aboutissent certaines de nos séances de cuisine ; les énormes 
disputes avec mon conjoint au moment de photographier tout cela!
La semaine où nous avons lancé notre blog, une plaque pleine de naans a failli faire brû-
ler notre maison, notre appareil photo flambant neuf est tombé, et la nourriture se flé-
trissait dans l’assiette avant que nous ayons pu prendre la dernière photo. Aujourd’hui, 
notre méthode est un peu plus efficace, et si nous avons appris quelque chose en pas-
sant d’innombrables heures dans la cuisine l’un avec l’autre, c’est comment bien tra-
vailler ensemble. J’ai cessé de m’énerver lorsque Jack renverse de la farine sur le sol, 
car sa focaccia maison est délicieuse, et Jack est heureux de se mettre à la cuisine saine 
parce que j’utilise régulièrement des ingrédients qu’il aime comme les champignons, la 
moutarde et tout ce qui est mariné. De plus, il ne se plaint plus de devoir participer au 
nettoyage... surtout quand «nettoyer» signifie manger les œufs pochés qui ne sont pas 
parfaits pour les photographies mais qui sont toujours délicieux.
La véritae histoire d’amr
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UN ZESTE D’AMOUR   
TOUS LES JOURS
Jack et moi adorons nous promener dans les marchés de petits producteurs. Il aime parti-
culièrement goûter les fromages des vendeurs locaux, et j’aime «planifier» mes repas en 
m’inspirant des beaux légumes disponibles sur les étals. Lorsque nous vivions à Austin, 
au Texas, nous faisions cela tous les week-ends, tout au long de l’année. Maintenant que 
nous avons déménagé à Chicago, dans l’Illinois, nos promenades dominicales ensoleil-
lées au marché sont plus limitées, et dépendent des saisons.
Notre premier livre de cuisine est basé sur ces promenades au marché, c’est pourquoi il 
est organisé par ordre alphabétique des légumes. Il est pensé pour donner des idées de 
repas en fonction du légume de saison que vous venez de rapporter à la maison. C’est ma 
façon préférée de cuisiner quand les étals des marchés débordent. Mais lorsque le sol est 
recouvert d’un mètre de neige, il faut quand même manger. Et nous voulons manger des 
plats délicieux et nutritifs tout au long de l’année (c’est possible avec les tourtes indivi-
duelles réconfortantes aux champignons et haricots blancs, page 141, ou le saag paneer 
au yaourt à la grecque, page 185).
Ce livre contient un grand nombre de recettes qui permettent de cuisiner les produits de 
saison du marché, ainsi que des recettes à base de légumes et de fruits que vous pouvez 
trouver dans n’importe quelle épicerie bien approvisionnée. Bien sûr, je vous encourage 
à utiliser des produits locaux chaque fois que c’est possible et à attendre l’été pour man-
ger une pêche, mais sachez que chaque recette a été réalisée avec des produits que j’ai 
trouvés près de chez moi, dans le Midwest.














[image: ]













[image: ]













[image: ]13
UNE CUISINE DE TOUS LES JOURS,   
UN PEU PLUS ÉLABORÉE
Au cours d’une semaine bien remplie, mes repas quotidiens ressemblent à ceci: un 
smoothie vert pour le petit déjeuner, un avocado toast pour le déjeuner et un phô pour 
le dîner. C’est bien beau, mais je crois profondément que la variété est le sel de la vie 
et que la routine peut tuer l’amour qu’on porte à la nourriture (je parle des flocons 
d’avoine que j’ai mangés tous les jours à l’université, puis que j’ai délaissés pendant dix 
ans). C’est pourquoi vous ne trouverez pas de recette d’avocado toast dans ces pages: 
je veux vous proposer des choses nouvelles auxquelles vous n’avez peut-être pas pensé. 
Vous y découvrirez plus de 100 nouvelles recettes végétariennes parmi lesquelles 
nous aimons piocher pour une alimentation saine. Ce sont des recettes que j’ai prépa-
rées pour ma famille et pour mes amis – toujours impatients de manger – pendant des 
années. Certaines sont très rapides à faire et parfaites pour les matins et les soirs de 
semaine bien occupés. D’autres sont très bien pour les déjeuners à emporter au travail. 
D’autres encore sont conçues pour les soirées où vous avez le temps de savourer un 
verre de vin bien mérité tout en préparant le dîner. 
Aucune des recettes n’est compliquée à réaliser, et la plupart d’entre elles sont accom-
pagnées d’un conseil utile au quotidien : comment réduire le temps de préparation 
(quinoa congelé !), quelles recettes sont particulièrement propices à la congélation 
(la plupart des soupes!), quelles salades font d’excellents déjeuners du lendemain (la 
salade de pêches et de haricots verts à l’aneth, page 115, et la salade pique-nique de 
nouilles soba, page 117, sont deux de mes préférées!), ou encore comment utiliser les 
restes dans une autre recette.
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LES FRUITS ET LES LÉGUMES   
AU CENTRE DE L’ASSIETTE 
Vous avez peut-être remarqué un changement culturel au cours des dernières années: 
la viande n’a plus besoin d’être la star de l’assiette. La notion de végétarisme a éga-
lement évolué: il n’est plus nécessaire de remplacer la viande par des substituts de 
viande. Bienvenue dans l’ère enthousiasmante des légumes! 
COMMENT JE METS LES FRUITS ET LES LÉGUMES   
AU CENTRE DE MON ASSIETTE ? 
Je me tourne vers des légumes consistants comme la patate douce, le chou-fleur, les 
courges et les champignons pour rendre les repas copieux et rassasiants. Je garde 
beaucoup de légumes-feuilles à portée de main car ils donnent de l’énergie. J’aime 
utiliser des légumes comme la carotte, le fenouil, la betterave, le rutabaga et le panais, 
car je pense que ces humbles racines sont la pierre angulaire de la cuisine d’hiver et 
qu’elles méritent elles aussi un peu de créativité. Bien entendu, lorsque les marchés 
d’été battent leur plein, je remplis mes sacs de tomates, d’aubergines, de courges d’été, 
de poivrons, de maïs doux, de cerises et de mes pêches bien-aimées. 
APPRENDRE À AIMER LES FRUITS ET LES LÉGUMES
Lorsque quelqu’un me dit qu’il déteste un certain légume, je réponds toujours: «Mais 
tu ne l’as pas préparé de la bonne façon!» Mon mari, Jack, «détestait» les asperges, 
mais lorsque nous avons commencé à les faire griller, il est devenu accro ! Pendant 
des années, je n’ai pas voulu toucher à une carotte cuite, jusqu’à ce que je commence à 
les rôtir à la perfection avec des assaisonnements corsés. Maintenant, je suis folle de 
carottes, et vous le serez aussi lorsque vous aurez essayé la salade de carottes maro-
caine aux épices avec lentilles, page 121. 
Il ne s’agit pas d’un livre pour devenir végétarien, mais d’un livre pour aimer les légumes, 
car ils peuvent être cuisinés de plein de façons différentes. La courge butternut se trans-
forme en «queso» crémeux que vos invités dévoreront lors de votre prochain repas 
(voir page 75), une tête entière de brocoli devient du «riz» pour garnir un burrito (voir 
page149), et un rutabaga se transforme en une copieuse sauce bolognaise sans viande 
(voir page 189). Personne n’a envie de manger des légumes en bouillie et mal assaison-
nés, mais donnez une chance aux petits pois (attention, ne les faites pas trop cuire)!
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Il m’a fallu du temps pour aimer les légumes. Je me souviens des heures passées avec ma petite 
sœur à table, à essayer de finir nos brocolis froids. Des années plus tard, j’ai surpris tout le monde 
–y compris moi-même – lorsque j’ai décidé de devenir végétarienne, d’autant plus que les seuls 
plats que je savais «cuisiner» étaient des sautés fades et des légumes surgelés passés au micro-
ondes. Alors que je commençais à perdre patience face à ce nouveau mode de vie sans saveurs, une 
chose incroyable s’est produite: j’ai mangé mon premier sandwich aux falafels. Les épices vives, les 
herbes aromatiques et le houmous au citron garnissant un pain pita m’ont fait prendre conscience 
que les légumes pouvaient être excitants! Il y avait tant de nouvelles saveurs à essayer! Qu’est-ce 
que je sais aujourd’hui et que j’aurais aimé savoir à l’époque? Pour que les légumes soient absolu-
ment délicieux, il faut un équilibre entre ces différents éléments.
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DU CITRON JAUNE (ÉVIDEMMENT !), DU CITRON VERT   
OU DU VINAIGRE, POUR LA TOUCHE ACIDULÉE
Cela va sans doute de soi, mais j’adore ajouter du citron pour égayer n’importe quel plat. Ce que 
j’entends par «égayer», c’est que le citron, comme d’autres sources d’acidité, contrastent avec le sel 
et les matières grasses pour créer une saveur équilibrée. Si vous avez l’impression qu’une prépa-
ration est un peu fade, essayez d’ajouter 1 filet de jus de citron, de jus de citron vert ou de vinaigre 
pour la relever.
DU SEL 
Le sel a mauvaise presse, car beaucoup de plats préparés et de plats issus de la restauration rapide 
contiennent trop de sodium. Mais lorsque vous cuisinez vous-même des légumes principalement 
crus, ces derniers ont besoin de beaucoup de sel. Le sel est l’exhausteur de goût par excellence: il 
permet de mettre en valeur les aliments. Par exemple, si vous saupoudrez du sel sur une tomate, 
cela ne lui donne pas un goût de sel mais fait ressortir sa note sucrée naturelle. Les recettes de ce 
livre utilisent du sel de mer fin. À l’occasion, j’utilise du sel de mer en flocons, comme la fleur de sel 
ou le sel de Maldon, en guise de sel de finition. Lorsque je n’utilise pas de sel, j’incorpore d’autres 
ingrédients salés comme du miso ou du tamari.
DE BONNES MATIÈRES GRASSES
Les bonnes matières grasses sont vitales dans l’alimentation végétarienne, car ce sont elles qui 
vous donnent la sensation d’être rassasié à la fin d’un repas. Non seulement les salades assaison-
nées à l’huile d’olive, les sandwichs à l’avocat et les brownies à l’huile de coco ont un meilleur goût 
que leurs équivalents sans matières grasses, mais ils me donnent également l’impression qu’on 
doit en manger moins pour se sentir rassasié. N’ayez donc pas peur des bonnes matières grasses: 
c’est grâce à elles que vous mangez une seule part de brownie et pas tout le plat! 
BEAUCOUP D’HERBES AROMATIQUES ET D’ÉPICES
Agrémenter une recette d’herbes aromatiques et d’épices, c’est comme mettre de la peinture sur 
une toile. Vous pouvez décider si vous préférez le bleu ciel au bleu outremer, comme vous pouvez 
décider si vous préférez le basilic à la coriandre. Pour ma part, j’aime le basilic et la coriandre, 
mais aussi le persil, le thym, le romarin et la menthe, selon la saison ou même mon humeur. Le 
thym est synonyme pour moi de quelque chose de réconfortant ; j’utilise le romarin pour me 
rappeler l’été durant une journée d’hiver et le basilic ou la menthe pour célébrer le soleil du 
printemps ou de l’été. 
Il en va de même pour les épices. Vous vous souvenez de mon premier sandwich aux falafels? J’ai 
adoré ce plat parce qu’il contenait des épices que je continue d’utiliser: le cumin, la coriandre 
et le piment de Cayenne. Bien sûr, il existe une multitude d’autres épices: le paprika fumé, qui a 
une saveur proche de celle du bacon, la cannelle, qui ajoute une note chaleureuse même dans les 
plats salés (voir le tajine, page 207), les graines de carvi, qui donnent du peps à la harissa (voir 
page 281), et les épices qui composent le curry comme le curcuma et la cardamome, qui ajoutent 
une diversité de saveurs que les matières grasses, les ingrédients acides et le sel ne peuvent pas 
apporter seuls.
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PUISQUE LES FRUITS ET LES LÉGUMES   
SONT AU CENTRE DE L’ASSIETTE,   
CHOISISSEZ-LES BIEN !
Si, comme nous, vous vivez dans un climat froid, il se peut que vous n’ayez pas accès à un marché 
de producteurs au milieu de l’hiver. La grande majorité des recettes de ce livre fonctionnera avec des 
produits de bonne qualité provenant du supermarché. Mais lorsque le printemps arrive, sortez, prenez 
l’air et explorez les marchés! Pourquoi, me demanderez-vous, se soucier de choisir des produits 
locaux et de saison? La réponse la plus courte est: ils ont meilleur goût! Lorsque les légumes sont 
cultivés près de chez vous et voyagent moins, leur récolte respecte mieux leur période idéale de 
maturité. Cela signifie que les tomates locales et de saison sont plus sucrées et plus juteuses, que le 
chou kale est plus tendre, que la roquette est plus parfumée, que les carottes sont plus sucrées, que les 
poireaux sont plus tendres et plus sucrés, et que les fruits rouges sont plus juteux et savoureux que 
ceux qui viennent de loin. Si vous n’êtes pas sûr de la saison, voici un guide simple.
GUIDE DES PRODUITS DE SAISON
PRINTEMPS
Ail des ours
Asperge
Betterave 
Blette 
Carotte
Champignons
Chou cavalier
Chou kale
Épinard
Fraise
Laitue
Navet 
Oignon
Petits pois  
et autres pois
Poireau
Radis
Rhubarbe
ÉTÉ
Aubergine
Betterave 
Blette 
Brocoli 
Carotte
Cerise
Champignons 
Concombre
Courges d’été
Courgette 
Framboise 
Fruits rouges
Haricot vert
Laitue 
Maïs
Melon
Pêche
Poivron
Prune
Radis 
Tomate
AUTOMNE
Betterave
Brocoli
Carotte
Champignons
Chou
Chou cavalier
Chou de Bruxelles
Chou-fleur
Chou kale
Courges d’hiver
Haricot vert 
Maïs 
Panais
Patate douce
Poire
Pomme
Pomme de terre
Potiron
Radis
Raisin
HIVER
Betterave
Carotte 
Champignons 
Chou 
Chou cavalier 
Chou de Bruxelles
Chou kale
Citron jaune
Courges d’hiver
Épinard 
Fenouil
Navet
Oignon
Orange
Pamplemousse
Panais
Patate douce
Poire 
Poireau
Pomme de terre
Potiron
Radis 
Rutabaga
La disponibilité 
des produits varie 
selon la région et 
le climat.
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ET LES PROTÉINES ?
Les protéines sont un élément important d’un plat équilibré, mais si les légumes sont au centre 
de l’assiette, quel rôle leur reste-t-il? Eh bien, celui de sublimer les légumes, bien sûr. Bien que 
les besoins en protéines varient d’une personne à l’autre, voici quelques-unes de mes protéines 
non carnées préférées que vous retrouverez dans les recettes de ce livre.
PROTÉINES VÉGÉTALES
POIS CHICHES
J’aime tellement les pois chiches que j’ai failli 
nommer mon blog Chickpea Chick («la fille 
aux pois chiches »). Je suis heureuse de ne 
pas l’avoir fait, car je ne suis pas sûre que Jack 
aurait voulu être M. Chickpea Chick. Blague 
à part, les pois chiches peuvent être préparés 
de tant de façons différentes et sont si faciles 
à utiliser pour les soupes, les plats mijotés, 
les salades, les currys ou tout autre plat qui a 
besoin d’être étoffé. 
HARICOTS NOIRS   
ET HARICOTS CANNELLINI
Bien sûr, il existe d’autres types de haricots, 
mais ces deux-là sont faciles à trouver et je les 
utilise tout le temps. Si vous voulez sortir des 
sentiers battus, vous pouvez remplacer les 
haricots noirs par des haricots azuki ou pinto, 
ou les haricots Cannellini par des haricots 
blancs type haricots de Soissons, haricots 
coco, haricots de Paimpol...
LENTILLES
Je vais être honnête : à part la soupe de 
lentilles, il m’a fallu un certain temps pour 
aimer les lentilles. Le problème, c’est qu’elles 
peuvent facilement devenir pâteuses et fades. 
Certains de mes légumes préférés, comme les petits pois, les épi-
nards, le chou kale, le brocoli, les choux de Bruxelles et les avocats, 
contiennent tous des protéines!
J’ai finalement découvert que la clé était de 
tirer parti de leur texture. Les lentilles corail 
sont idéales pour épaissir les ragoûts et servir 
de liant dans les falafels (voir page 137). Les 
lentilles vertes du Puy, lorsqu’elles sont cuites 
al dente, sont merveilleuses dans les salades. 
Pour apporter du contraste, j’aime les assai-
sonner avec beaucoup de jus de citron et de 
vinaigre. 
FRUITS À COQUE
Les fruits à coque sont parfaits pour un encas 
et pour donner du croquant à un plat. Mais 
ils sont particulièrement intéressants lors-
qu’ils sont mixés pour préparer des sauces 
crémeuses sans produits laitiers. Les noix de 
cajou se transforment en une succulente sauce 
pour pâtes, et les noix en une copieuse sauce 
miso pour les buddha bowls (voir page147). 
Et n’oubliez pas les purées d’oléagineux, que 
j’adore non seulement comme encas, mais 
aussi comme liant et pour agrémenter les 
pâtisseries vegan telles que les cookies et les 
brownies.
TOFU
Il a la mauvaise réputation d’être fade, mais 
c’est parce qu’il est fade – assaisonnez-le! La 
Les légumes 
ctiennent également 
des préines!














[image: ]21
qualité d’un plat dépend de ce que vous y ajou-
tez. Ne manquez pas le tofu brouillé, page43 
– nous l’aimons autant que nous aimons les 
œufs brouillés. 
QUINOA
Le quinoa est la «reine» des céréales (même si 
ce n’est pas une céréale à proprement parler), 
car il contient 14 grammes de protéines pour 
100 g. C’est aussi l’un des ingrédients les 
plus polyvalents que j’utilise, qu’il s’agisse 
de céréales ou de protéines. J’aime non seu-
lement en mettre dans les soupes, les salades 
et les bowls, mais aussi en incorporer dans 
une farce pour garnir des légumes comme 
les courges rondes (par exemple la courge 
kabocha). Vous pouvez même l’utiliser dans 
les pâtisseries et les desserts ! Passez à la 
page 35 et préparez les biscuits au quinoa 
façon  banana bread. Y a-t-il quelque chose 
que le quinoa ne peut pas faire?
GRAINES
Lorsque je n’utilise pas des fruits à coque 
torréfiés en topping, j’utilise des graines de 
tournesol, de chanvre, de sésame, de chia ou 
de courge torréfiées. Les graines, comme les 
fruits à coque, sont des sources concentrées de 
protéines et de matières grasses. Les graines 
de chanvre fournissent un apport rapide de 
protéines, les graines de sésame apportent 
un petit goût de noisette (les crackers de riz 
complet au sésame, page 77, sont mon encas 
préféré), les graines de courge donnent des 
pestos d’un vert vif, les graines de lin servent 
de liant dans les produits de boulangerie et 
de pâtisseries vegan et les graines de chia 
donnent un délicieux pudding (voir page 257).
PROTÉINES VÉGÉTARIENNES
ŒUFS
Vous voulez un moyen facile d’augmenter la 
teneur en protéines d’à peu près n’importe 
quelle recette ? Ajoutez-y un œuf poché. 
Je recommande d’acheter des œufs bio, de 
poules élevées en liberté, d’origine locale si 
possible. 
PRODUITS LAITIERS
Ma source préférée de protéines laitières est 
le yaourt à la grecque ; il est plus facile à digé-
rer que la plupart des autres produits laitiers. 
Pour ce qui est du fromage, la feta est mon 
topping favori – son goût agréable reste long-
temps en bouche.














[image: ]22
CÉRÉALES
PRÉPARATION DES CÉRÉALES
} 
} 
Commencez par rincer les céréales. Placez les céréales sèches  
dans une passoire au-dessus d’un saladier et rincez-les  
plusieurs fois jusqu’à ce que l’eau du saladier soit claire.  
Égouttez-les ; elles sont prêtes à être cuisinées.
Sarrasin
1 verre de sarrasin + 
2verres d’eau
Pour 3 verres  
de sarrasin cuit
Porter le tout à ébullition. Réduire le feu et laisser 
mijoter, à découvert, pendant 10min ou jusqu’à ce 
que le sarrasin soit tendre. Égoutter et rincer  
à l’eau froide jusqu’à ce que l’eau soit claire.
Quinoa 
1 verre de quinoa +  
1 ¾ verre d’eau 
Pour 3 verres  
de quinoa cuit 
Porter le tout à ébullition. Couvrir, réduire le feu 
et laisser mijoter pendant 15 min. Retirer du feu et 
laisser reposer, en gardant le couvercle, pendant 
10 min. Remuer à l’aide d’une fourchette.
Farro  
et blé complet
1 verre de farro ou  
de blé complet + une grande 
quantité d’eau 
Pour 3 verres de farro  
ou de blé complet cuit
Porter le tout à ébullition. Réduire le feu et laisser 
mijoter, à découvert, pendant 25 à 40 min, voire 
45 à 60 min pour le blé complet plus dur, ou 
jusqu’à ce que ce soit tendre. Ajouter de l’eau si 
nécessaire. Évacuer l’excédent d’eau.
Riz rond  
complet 
Porter le tout à ébullition. Couvrir, réduire le feu 
et laisser mijoter pendant 45 min. Retirer du feu et 
laisser reposer avec le couvercle pendant 10 min. 
Remuer à l’aide d’une fourchette. 
Boulgour 
1 verre de boulgour  
+ 2 verres d’eau 
Pour 2 ½ verres  
de boulgour cuit 
Porter l’eau à ébullition puis ajouter le boulgour. 
Couvrir, éteindre le feu et réserver pendant 20 à 
30 min ou jusqu’à ce que le boulgour soit tendre. 
Évacuer l’excédent d’eau. Remuer à l’aide d’une 
fourchette.
Riz blanc thaï  
ou basmati 
1 verre de riz + 1 ½ verre 
d’eau + 1 c. à café d’huile 
d’olive vierge extra 
Pour 3 verres de riz cuit 
Porter le tout à ébullition. Couvrir, réduire le feu 
et laisser mijoter pendant 15 min. Retirer du feu et 
laisser reposer avec le couvercle pendant 10 min. 
Remuer à l’aide d’une fourchette. 
1 verre de riz + 2 verres 
d’eau + 1 c. à café d’huile 
d’olive vierge extra 
Pour 3 verres de riz cuit 
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LÉGU-
MINEUSES
Placez les haricots ou les pois chiches dans un saladier. Jetez tout caillou  
ou résidu indésirables. Couvrez d’une couche d’au moins 5 cm d’eau et jetez 
les haricots qui flottent. Laissez tremper à température ambiante pendant 8 h 
ou toute la nuit. Égouttez et rincez bien.
Rincez les lentilles, égouttez-les et suivez les instructions de cuisson.  
Il n’est pas nécessaire de les faire tremper. Vous pouvez également ajouter les lentilles 
sèches directement dans les soupes et les plats mijotés, et les faire cuire  
jusqu’à ce qu’elles soient tendres et qu’elles aient épaissi.
Lentilles  
vertes du Puy 
1 verre de lentilles  
+ 3 verres d’eau 
Pour 3 verres  
de lentilles cuites
Porter le tout à ébullition. Couvrir, réduire  
le feu et laisser mijoter, en remuant de temps  
en temps, pendant 20 à 30 min ou jusqu’à ce  
que les lentilles soient tendres.
Lentilles  
corail et jaunes
1 verre de lentilles +  
1 ½ verre d’eau 
Pour 3 verres  
de lentilles cuites
Porter le tout à ébullition. Couvrir, réduire  
le feu et laisser mijoter, en remuant de temps  
en temps, pendant 10 à 15 min ou jusqu’à ce  
que les lentilles soient tendres.
Haricots  
noirs 
1 verre de haricots noirs + 
une grande quantité d’eau 
Pour 3 verres de haricots 
noirs cuits 
Mettre les haricots dans une casserole et les couvrir 
d’au moins 5 cm d’eau. Porter à ébullition. Réduire  
le feu et laisser mijoter, à découvert, en remuant  
de temps en temps, pendant 45 min à 1 h,  
ou jusqu’à ce que les haricots soient tendres.
Haricots 
Cannellini 
1 verre de haricots 
Cannellini + une grande 
quantité d’eau 
Pour 3 verres de haricots 
Cannellini cuits
Mettre les haricots dans une casserole et couvrir 
d’au moins 5 cm d’eau. Porter à ébullition. Réduire 
le feu et laisser mijoter, à découvert, en remuant 
de temps en temps, pendant 1 h 30 à 2 h, ou 
jusqu’à ce que les haricots soient tendres.
Pois chiches 
1 verre de pois chiches +  
une grande quantité d’eau 
Pour 3 verres  
de pois chiches cuits
Placer les pois chiches dans une casserole et 
couvrir d’au moins 5 cm d’eau. Porter à ébullition. 
Réduire lefeu et laisser mijoter, à découvert, en 
remuant detemps en temps, pendant 1 h 30 à 2 h, 
oujusqu’à ce que les pois chiches soient tendres.
PRÉPARATION DES HARICOTS SECS
PRÉPARATION DES LENTILLES
} 
} 
} 
} 
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Voici mes façons préférées d’utiliser les 
«déchets» qui sont généralement jetés.
Ne jetez pas les fanes... ni les 
tiges, les extrémités, les feuies et 
autres «déchets» des légumes. 
FEUILLES DE BETTERAVES
1  |  Hacher finement les feuilles et 
préparer une gremolata (voir la salade 
de betteraves, gremolata de feuilles de 
betteraves à la pistache, page 127).
2  |  Faire sauter les feuilles à la poêle 
comme des blettes ou du chou kale, dans 
un peu d’huile d’olive avec de l’ail émincé  
et 1 filet de jus de citron. À déguster  
en accompagnement ou à incorporer  
dans des pâtes avec de la feta, de l’huile 
d’olive et (encore) du citron! 
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TIGES DE BROCOLI
1  |  
Utiliser les tiges dans la majorité des recettes 
qui nécessitent du brocoli (sautés, pâtes, plats 
mijotés, etc.). Il suffit de couper les tiges en 
morceaux plus fins pour qu’elles deviennent tendres 
 
à la cuisson.
2  |  Réduire en purée toute la tête de brocoli pour 
en faire une soupe. 
3  |  Râper finement les tiges ou les couper en 
spirales pour les ajouter dans des salades.
4  |  Mixer toute la tête de brocoli pour faire du 
«riz» de brocoli (voir les burritos au «riz» de 
brocoli et aux haricots noirs, page 149).
FANES DE CAROTTES
1  |  Utiliser les fanes dans des sauces, comme  
le tzatziki aux fanes de carottes, page 229.
2  |  Mixer les fanes en pesto (voir page 304).
3  |  Hacher les fanes pour préparer une sauce 
chimichurri (remplacer la moitié des herbes 
aromatiques par des fanes de carottes dans  
la recette de la page 283).
TROGNON DE CHOU-FLEUR
1  |  Rôtir le chou-fleur entier, avec le 
trognon (voir le chou-fleur entier rôti  
au curcuma, page 187).
2  |  Préparer des «steaks» de chou-fleur 
en coupant des tranches dans le chou-fleur 
entier (voir les «steaks» de chou-fleur, 
salsa verde au citron, page 145).
3  |  Rôtir ou blanchir le trognon restant 
et l’utiliser comme épaississant dans les 
soupes.
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Ciseler les tiges et les ajouter à 
toutes les recettes qui nécessitent 
de la coriandre. Les tiges ont 
plus de goût que les feuilles, c’est 
pourquoi j’aime les utiliser dans 
les soupes (voir la soupe complète 
au lait de coco, à la patate douce 
et au chou kale, page 85) ou avec 
du riz (voir les burritos au «riz» 
de brocoli et aux haricots noirs, 
page149).
ÉPIS DE MAÏS
1  |  Égrener les épis de maïs, puis utiliser 
le dos de la lame d’un couteau éminceur 
pour racler le liquide laiteux qui reste sur 
les épis. L’incorporer dans les recettes  
de maïs en sauce telles que les soupes et 
les pâtes (voir les 
pappardelle
 crémeuses 
au maïs, page 167).
2  |  Utiliser les épis égrenés dans 
un bouillon de légumes d’été (voir le 
bouillon zéro déchet, page 106).
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1  |  Hacher finement les tiges et les utiliser dans 
toutes les recettes où l’on fait sauter le chou 
kale. Ajouter les tiges plus tôt dans le processus 
de cuisson pour qu’elles deviennent tendres.
2  |  Blanchir les tiges et les ajouter dans du 
pesto (remplacer les fanes de carottes par des 
tiges de chou kale blanchies dans la recette  
de la page 304).
3  |  Nos chiens adorent manger des tiges de 
chou kale hachées ; peut-être que les vôtres 
aussi!
FANES DE RADIS
1  |  Faire sauter les fanes dans  
de l’huile d’olive avec de l’ail, du sel 
et du poivre et terminer par 1 filet de 
jus de citron.
2  |  Préparer la tarte au poireau et 
aux fanes de radis, page 181, qui 
utilise les radis en entier.
3  |  Incorporer les fanes sautées 
dans des omelettes. Elles sont 
délicieuses avec les œufs et leur 
saveur amère s’adoucit.
4  |  Blanchir les fanes et les 
incorporer à la sauce aux fanes  
de radis, page 221.
L E S 
MEILLEURS 
«DÉCHETS» 
POUR LES 
BOUILLONS   
FANES DE CAROTTES, PÉDONCULES 
ET PELURES D’OIGNONS, FEUILLES 
DE CÉLERIS, PLUCHES ET TIGES DE 
FENOUILS, VERTS DE POIREAUX, 
TIGES D’HERBES AROMATIQUES 
Conservez ces «déchets» au congélateur jusqu’à ce que vous en ayez assez 
pour faire un bouillon (voir page 106)! 
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MES FAVORIS
LES USTENSILES DE CUISINE INCONTOURNABLES
Un blender puissant
J’adore mon Vitamix®. Lorsque je l’ai acheté, 
je n’imaginais pas qu’il allait révolutionner ma 
manière de cuisiner. Je l’utilise presque tous les 
jours pour préparer des smoothies, des sauces 
onctueuses sans produits laitiers et des veloutés. 
Il est particulièrement utile pour préparer mes 
pappardelle crémeuses au maïs (voir page 167), la 
sauce hollandaise végétale allégée pour mes œufs 
Bénédicte caprese (voir page 41), et la sauce au 
curry pour mon curry ensoleillé (voir page 193).
Un bon couteau éminceur  
(ou «couteau de chef») 
Il n’est pas nécessaire d’avoir le couteau le plus 
cher du marché, mais il faut avoir un couteau 
bien aiguisé, de bonne qualité et proportionné 
à la taille de votre main. J’ai de petites mains, 
j’utilise donc un couteau beaucoup plus petit 
que les couteaux de cuisine sophistiqués que 
l’on voit à la télévision.
Une bonne planche à découper
Une bonne planche à découper en bois sauvera 
vos couteaux. Au fil des ans, j’ai essayé de 
nombreux types de planches, et c’est ma 
grande planche en érable qui a le mieux résisté. 
J’aime utiliser une grande planche à découper 
pour pouvoir couper et préparer beaucoup de 
légumes à la fois!
Une poêle en fonte
J’utilise une poêle en fonte lorsque je veux que 
mes aliments soient bien saisis. Une poêle en 
fonte est très chaude, les champignons sont 
donc bien dorés sur le pourtour et les choux de 
Bruxelles sont bien grillés. J’adore préparer des 
frittatas avec cette poêle, car elle peut passer 
directement au four. C’est dans ce type de 
poêle que vous obtiendrez une socca aux bords 
croustillants, comme ma socca printanière (voir 
page 153). J’utilise une poêle Staub® de 26 cm de 
diamètre, et j’aime aussi leurs grandes cocottes 
pour les soupes et les plats mijotés.
Une poêle gril en fonte
J’adore faire des grillades à l’extérieur, mais 
une fois l’été terminé, il est tellement plus 
facile de cuisiner à l’intérieur avec une poêle 
gril en fonte. J’utilise la mienne pour colorer 
mes champignons dans mes sandwichs Reuben 
aux portobellos (voir page 169), ou pour mes 
brochettes arc-en-ciel de légumes d’été (voir 
page 163).
Une poêle antiadhésive 
Une poêle antiadhésive est particulièrement 
utile pour la cuisson des œufs et des crêpes. 
Mamarque préférée est GreenPan® car la 
surface en céramique de ses poêles ne s’écaille 
pas, ce qui en fait des alternatives sûres et 
non toxique aux poêles antiadhésives plus 
anciennes en teflon.
Un zesteur Microplane® 
Il y a beaucoup de zestes de citron dans ce 
livre, alors préparez votre zesteur!
Une mandoline 
En plus de la cuisson, la coupe du légume peut 
le transformer complètement. Par exemple, 
vous n’apprécierez peut-être pas de gros 
morceaux de radis crus, mais coupés en fines 
rondelles, leur texture croquante est délicieuse. 
La mandoline est particulièrement utile pour 
la salade d’avocats et de fenouil, sauce sésame-
gingembre (voir page 113) ou la salade de chou 
au tahini (voir page 225).
Un robot moyen (et un petit)
Les robots encombrants me rendent folle...  
C’est pourquoi les recettes de ce livre qui 
nécessitent un robot (par exemple, les falafels  
de lentilles corail au four, page 137, et les burgers 
aux pois chiches et à la harissa, page 173) peuvent 
être préparées avec un robot KitchenAid® de 
taille moyenne. Pour les pestos, sauces et salsas, 
je préfère utiliser un mixeur plus petit. 
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CONSEILS 
POUR TOUS LES JOURS
Préparer ses ingrédients en amont. Il s’agit simplement 
de préparer et de couper tous les ingrédients, puis de les 
disposer sur le plan de travail avant de commencer à 
cuisiner. En prenant un peu de temps pour s’organiser, 
l’étape de la cuisson se déroule plus rapidement et plus 
facilement – vous ne laisserez pas brûler les oignons 
alors que vous êtes encore en train de couper du céleri.
Mesurer précisément. Pour les recettes de boulangerie 
et de pâtisserie, versez la farine progressivement dans 
un verre doseur, puis remuez-le doucement pour bien 
aplanir et garantir la précision de la mesure. Pour encore 
plus de précision, utilisez une balance. Si vous utilisez 
une quantité de farine trop importante, vous risquez 
d’obtenir un résultat trop dense et/ou sec. 
Cuisiner en grande quantité et congeler. Les lentilles et 
les céréales se congèlent bien! Si vous pouvez en cuire et 
en congeler une grande quantité en une seule fois, vous 
gagnerez du temps dans vos futures recettes. Voir page 
38 pour ma méthode de congélation des céréales.
Épicer selon ses goûts. Selon le climat et la saison où ils 
sont cultivés, les piments comme les jalapeños et les ser-
ranos sont plus ou moins piquants. En fonction de leur 
fraîcheur, même les épices séchées comme le piment en 
poudre et les flocons de piment rouge séché sont plus 
ou moins piquantes. Si vous êtes sensible au piquant, 
mettez-en progressivement. Si vous aimez les choses 
pimentées, ajoutez-en plus! 
Goûter et rectifier l’assaisonnement. Les légumes peu-
vent varier en taille, en fraîcheur, en teneur en eau et en 
saveur. Par exemple, une carotte achetée au marché peut 
avoir une saveur plus concentrée qu’une carotte achetée 
au supermarché. Chaque légume étant différent, il est 
préférable de toujours goûter un plat avant de le servir 
et de rectifier l’assaisonnement en fonction de vos goûts. 
Souvent, une pincée de sel supplémentaire et un peu de 
poivre font toute la différence.
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L’ASSAI-
SONNEMENT 
EN UN CLIN 
D’ŒIL
Fade?
Ajoutez du sel, 
du poivre et 
éventuellement un  
peu plus d’acidité, 
comme 1 filet de jus  
de citron, de citron  
vert ou de vinaigre 
(selon la recette).
Toujours fade?
Essayez d’ajouter une 
petite quantité des 
épices de la recette 
(cumin, coriandre, etc.), 
car la puissance des 
épices séchées peut 
considérablement varier.
Trop acidulé?
Ajoutez 1 filet d’huile 
d’olive ou un peu  
de sucré: 1 pincée  
de sucre, 1 filet  
de sirop d’érable ou 1 
goutte de miel.
Trop piquant?
Ajoutez quelques 
gouttes de vinaigre  
blanc ou de riz.
Encore trop piquant?
Ajoutez des matières 
grasses dans la recette 
(par exemple, de l’huile 
d’olive) et essayez 
d’ajouter un peu de 
sucré.
Pas assez piquant?
Ajoutez du piment 
frais, des flocons  
de piment séché ou  
de la sauce sriracha.
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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-6fac4ce4868a84903b69cf1a4d138049";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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