
[image: ]



























[image: ]













Retrouvez toutes nos nouveautés et actualités sur www.laplage.fr  
Écrivez-nous : 
• Pour toute demande ou réclamation : info@laplage.fr
• Pour envoyer vos manuscrits : edition@laplage.fr
© 2023, Éditions La Plage
58, rue Jean Bleuzen – 92178 Vanves cedex
ISBN: 978238338 9
Direction éditoriale : Céline Le Lamer
Conception graphique : Nicolas Gallois
Mise en page : ZS studio 
Relecture : Charlotte Müller
Fabrication : Amélie Moncarré
Responsable marketing et communication : Charlotte Couture (ccouture@laplage.fr)
Responsable partenariats : Dana Lichiardopol (dlichiardopol@hachette-livre.fr)
 
Toutes les photos sont d’Aurélie Berrué-Pouyet.
Toute reproduction, intégrale ou partielle, par quelque procédé que ce soit,  
de la présente publication, faite sans l’autorisation de l’éditeur est illicite  
(article L/122.4 du Code de la propriété intellectuelle) et constitue une contrefaçon.  
L’autorisation d’eectuer des reproductions par reprographie doit être  
obtenue auprès du Centre Français d’exploitation du droit de Copie (C.F.C.),  
20, rue des Grands-Augustins – 75006 Paris - Tél : 01-44-07-47-70.
Tous droits de traduction, d’adaptation pour quelque usage, par quelque moyen  
que ce soit, réservés pour tous pays.
3
23














[image: ]AURÉLIE BERRUÉ-POUYET
EN 5, 15, 30 MINUTES C’EST PRÊT














SoMmAiRe
Préface............................................................................................................................6
Introduction
 ........................................................................................................ 7
LeS ReCeTtEs De BaSe
Recettes du placard
Granola sucré
 ........................................................................................... 10
Granola salé
 ................................................................................................ 10
Recettes du frigo
Vinaigrette balsamique
 ............................................................ 11
Vinaigrette moutarde à l’ancienne
 ..................... 11
Sauce légère au soja
...................................................................... 11
Sauce vierge
 ..................................................................................................12
Sauce salsa
 .....................................................................................................12
Sauce crème-moutarde
 ..........................................................12
Veganaise
 ...........................................................................................................12
Sauce ketchup
...........................................................................................13
Pesto
 .............................................................................................................................13
Guacamole
 ......................................................................................................14
Recettes du congélateur
Lentilles vertes
 ...........................................................................................14
Pois chiches (variantes :  
haricots rouges, haricots blancs)
 .................15
Fèves fraîches
 .............................................................................................15
Tofu maison
 ....................................................................................................15
Seitan maison façon jambon
 .......................................16
Seitan maison façon chorizo
 .........................................16
Seitan maison façon poulet
 ............................................ 17
En 5 MiN ChRoNo
Onion rings ....................................................................................................20 
Houmous à l’orientale
 ............................................................... 22
Tartinade de fèves aux olives noires
 ............. 25
Toasts à l’ail, tomate et basilic
 ................................ 26
Tartines tomates, mozzarella vegan, 
pesto
 ................................................................................................................... 29
Mug muns olives vertes, tomates 
séchées, ail, origan
 ................................................................30
Tartare d’algues
 ................................................................................... 32
Taboulé d’hiver
 ....................................................................................... 33
Carpaccio de betteraves à l’orange  
et au sésame doré
 .................................................................... 34
Salade d’algues wakamé
 ................................................... 36
Salade de concombre, aneth, tomates 
séchées, citron, amandes elées
 ..............37
Salade de haricots blancs au jus  
de citron et herbes fraîches
 ................................... 39
Wraps de crudités et jambon  
végétal
 .............................................................................................................40
Soupe de miso
 ......................................................................................... 42
Soupe de haricots rouges, tomates  
et maïs
 ............................................................................................................. 43
Tofu au curry
 .............................................................................................. 45
Capellinis sautées aux tomates cerise  
et aux olives
 .......................................................................................... 46
Gnocchis au pesto et aux tomates 
séchées
 .......................................................................................................... 49
Nice cream banane-fruits rouges
 .....................50
Smoothie bowl base myrtilles,  
décor banane, myrtilles, ﬂocons 
d’avoine, menthe
 ......................................................................... 53
Café glacé aux dattes et à la vanille
 ......... 54
Bananes poêlées au chocolat noir  
et à l’amande
 ..................................................................................... 55
Soupe de fraises à la menthe
 .................................... 56
À TaBlE DaNs 15 MiN
Millefeuille de betteraves au fauxmage 
frais vegan et ciboulette
 ................................................61
Tempura de légumes (oignon, poivron, 
aubergine et courgette)
 ................................................ 62
Tartines aux fèves crudités  
et bacon végétal
 .......................................................................... 65














Salade de pois chiches, orange  
et oignon rouge
 ..............................................................................67
Salade de haricots rouges  
d’inspiration mexicaine
 .................................................. 68
Salade de pommes, noisettes, fenouil, 
fèves, grenade et herbes fraîches
 ............... 71
Buddha bowl
 ................................................................................................73
Salade de boulgour, lentilles  
et herbes
 ......................................................................................................74
Gaufres salées façon toasts  
(sans gluten)
 ......................................................................................... 76
Gaufres de courgettes
 .............................................................79
Croque aux légumes, fauxmage  
vegan
 ...................................................................................................................81
Galettes de haricots rouges,  
mesclun et crudités
 ................................................................ 82
Gaspacho de betterave au vinaigre 
balsamique croquant au fauxmage 
frais vegan
 ............................................................................................... 84
Riz cantonais au tofu fumé
 ............................................85
Riz arlequin faux chorizo poêlé
 ...............................87
Linguines aux champignons crème 
d’avoine
 .........................................................................................................88
One pot pasta, tomates séchées,  
faux chorizo
...........................................................................................90
Polenta crémeuse, crème de cajou
 ................ 93
Beignets ananas
.................................................................................. 94
Carpaccio d’ananas, sirop au rhum
 .............96
Mug cake au chocolat
 ............................................................. 98
Crème au chocolat (et sa crème  
fouettée en option)
 ................................................................. 99
Pain perdu, pomme caramélisée 
au sirop d’érable
................................................................................ 101
Semoule au lait d’avoine (et sa  
compotée de pêches en option)
 ................102
Riz sauvage au lait de coco, pêches 
grillées au sirop d’agave
 ...........................................103
Nectarines pochées aux épices
 ..........................104
En 30 MiN C’EsT PrÊT
Socca, tapenade d’olives noires, 
oignons poêlés et crudités
 ............................................108
Bruschetta aux légumes grillés et 
guacamole, graines germées
 ............................. 111
Faladwich
 ........................................................................................................112
Samoussas épinards, tofu fumé  
et fauxmage frais vegan
 .............................................114
Gaspacho, croûtons et graines  
torréﬁées aux épices
 .......................................................... 117
Minestrone
 .....................................................................................................119
Soupe d’inspiration vietnamienne  
au faux poulet
 ...............................................................................120
Salade quinoa, betterave, grenade, 
pomme, chou rouge, noisettes
 ..................... 123
Salade de pommes de terre, crème  
de riz et graines de moutarde
......................... 125
Omelette aux herbes, poêlée  
de champignons
 ....................................................................... 126
Frittata
 ................................................................................................................ 129
Tofu brouillé aux oignons et tomates
 ........130
Club de patate douce, guacamole, 
seitan façon jambon, fromage frais  
aux herbes fraîches
 ............................................................ 132
Chakchouka
 .............................................................................................134
Nouilles sautées aux légumes,  
sauce soja
 .............................................................................................135
Tagliatelles aux asperges  
et à la noisette
 .............................................................................. 136
Crumble de courge butternut,  
oignon et tofu fumé
 ............................................................ 139
Pommes de terre sautées à l’ail  
et au tofu fumé
 ............................................................................140
Endives braisées au tofu fumé
 ................................141
Quinoa aux légumes verts
 ............................................143
Curry de légumes au tofu, crème 
d’amande et coriandre fraîche
 ....................144
Burger
 ....................................................................................................................146
Tofu pané et frites maison
 ............................................148
Galettes de petits pois, curry  
et menthe
..................................................................................................151
Risotto verde au faux poulet
 ....................................153
Wok de légumes croquants  
au sésame
 .............................................................................................154
Légumes rôtis au romarin  
et au sirop d’érable
 ...............................................................157
Parmentier de tofu
 .......................................................................158
Cookies chocolat-noisettes
 .......................................160
Madeleines au citron
 ............................................................... 162
Compote de pommes et poires  
à la vanille
 ............................................................................................. 163
Pancakes aux fruits rouges
.........................................164
Scones
 ...................................................................................................................167
Crumble pommes-framboises
 ..............................168
Pommes au four, cannelle et sirop 
d’érable
 .........................................................................................................171
Brownie
 ................................................................................................................172
Muns vanille-fruits rouges
 ..................................... 175














[image: ]PréfAcE
L’idée que l’alimentation végétalienne prend du temps ou nécessite de nombreux produits est 
largement répandue. Pour aller plus loin, on dit même que les ingrédients sont soit dicilement 
trouvables soit qu’ils ne s’utilisent que dans une ou deux recettes au plus. 
Il est donc important de stopper ces préjugés et de montrer comme il peut être facile et rapide de 
cuisiner végétal au quotidien avec des ingrédients utilisables à l’envi.
En tant que chee vegan, il me tenait à cœur de combattre ces idées reçues en vous proposant ma 
cuisine de tous les jours. Elle est rapide et savoureuse, saine et généreuse et suit la saisonnalité des 
produits. 
Ce livre se découpe en 3 parties : 5 min chrono, à table dans 15 min et en 30 min, c’est prêt (hors 
temps de trempage, repos et réfrigération). Retrouvez mes meilleures recettes du quotidien, à 
maintes reprises testées et approuvées !
Du carpaccio de betterave à l’orange au club de patate douce en passant par la frittata aux 
tomates séchées, ou encore, de la nice cream banane-fruits rouges aux cookies chocolat-noisettes, 
venez découvrir mon univers gourmand et coloré.
Avec sa démarche éthique, ce livre sera un véritable allié et vous accompagnera quotidiennement 
pour manger plus local, avec des produits frais et en un minimum de temps.














InTrOdUcTiOn
J’ai toujours aimé cuisiner. Une passion ? Certainement ! Alors, j’ai décidé de faire des études dans 
ce domaine et j’ai testé tous les styles de restauration en ayant une préférence pour la gastronomie. 
J’ai même eu mon propre restaurant !
Mais pourquoi le végétal ? Tout simplement car j’ai toujours vu l’animal dans mon assiette. Un 
véritable traumatisme d’enfance où j’étais contrainte d’en manger, faute de connaissances. C’est 
donc naturellement que j’ai souhaité rendre plus simple l’accès à l’alimentation végétale et cet 
ouvrage a pour vocation d’être une référence dans la cuisine vegan et rapide.
Après avoir conçu un premier livre de recettes de fêtes, cet ouvrage concrétise une autre partie 
importante de la cuisine végétale. Je dis haut et fort qu’il est possible de cuisiner vegan au quotidien 
et en 30 min ou moins.
Dans cette introduction, je vous présente ce qu’il y a dans mes placards, mon frigo et mon 
congélateur pour bien m’organiser dans ma cuisine de tous les jours. Cette base vous permettra de 
pouvoir réaliser un bon nombre de recettes de ce livre. Seuls les légumes et fruits seront à rajouter.
Mon seul conseil: préparez les ingrédients avant de vous lancer dans la recette.
Ce Qu’Il Y A DaNs MeS PlAcArDs
Depuis que j’ai réalisé mes études, il y a des produits que j’ai sans cesse dans mes placards et qui 
me permettent de faire une grande quantité de plats, dont plusieurs sont dans ce livre. Dès que je 
termine un pot, un paquet, une boîte, j’en rachète aux courses suivantes.
LES CÉRÉALES
J’ai toujours à disposition des pâtes, du riz, du boulgour et du quinoa. Il faut dire que ces céréales 
contiennent des protéines végétales qui sont indispensables au bon équilibre alimentaire.
LES CONDIMENTS ET HUILES
J’utilise plusieurs huiles diérentes au quotidien, pour leur apport en omega-3, 6 et 9. Il est 
important de les privilégier de qualité biologique. 
Voici une liste exacte du contenu de mes placards : j’ai de l’huile d’olive de première pression à froid, 
de l’huile de tournesol, de l’huile de pépins de raisin (pour les cuissons à haute température à la 
poêle ou en friture), de l’huile de sésame (pour les plats d’inspiration asiatique), de l’huile de 
cameline (qui ne se chaue pas).
J’ai également de la moutarde, des conserves de tomates concassées, des cubes de bouillon de 
légumes, du miso blanc, de la sauce soja et du vinaigre de riz. 
J’utilise du vinaigre de xérès, du balsamique, de la crème de vinaigre balsamique.
Des algues du pêcheur et de l’algue nori sont toujours appréciables dans un placard.
LES ASSAISONNEMENTS
J’adore utiliser les épices dans ma cuisine au quotidien. Formée en ayurvéda, je sais choisir les 
bonnes épices pour ma constitution. J’intègre, pour toute la famille, le cumin, la coriandre et la 
cardamome, qui sont des épices tridoshiques.
En plus de celles-ci, j’ai du paprika fumé et doux, du curry, du piment d’Espelette, du curcuma, de 
la noix de muscade, de l’ail semoule, du poivre de Mayotte et de la pâte de curry.
Pour les recettes sucrées, j’utilise de la vanille et de la cannelle de Mayotte.
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LES FARINES, LEVURES ET INGRÉDIENTS POUR LA CUISINE ET LA PÂTISSERIE
J’aime la pâtisserie et je m’amuse à varier les farines pour des gâteaux avec et sans gluten.
De ce fait, j’ai de la farine de blé T45 et T55, de sarrasin, de riz semi-complète, de châtaigne et de 
pois chiche.
Pour la fécule, j’utilise celle de maïs et de pomme de terre.
J’ai de la levure chimique et de la poudre à lever sans gluten.
J’utilise le cacao amer non sucré et le chocolat à plus de 63 % de cacao ainsi que des pépites de 
chocolat noir.
Mon autre allié : l’agar-agar.
Pour donner du goût ou de la texture, j’ai de la noix de coco râpée, des dattes, de la compote de 
pommes, des amandes et des noisettes en poudre.
LES SUCRES 
Je suis une fan de sirop d’agave ! J’en ai donc tout le temps dans mes placards. J’ai aussi du sucre 
en poudre blanc, cassonade et complet.
PRÉPARATIONS ET BOISSONS VÉGÉTALES
Toujours avoir de la crème de coco dans ses placards ainsi que de la préparation culinaire végétale 
à base de soja, d’avoine, d’amande et de riz. En ce qui concerne les boissons végétales, priorisez la 
boisson de soja vanillée et nature ou les boissons de noisette, d’avoine et d’épeautre.
LES OLÉAGINEUX
La purée d’amandes, qui sert sur les tartines le matin mais aussi en corps gras dans la pâtisserie, 
est un indispensable, comme le beurre de cacahuètes, la purée de sésame (tahin) et la pâte de 
noisettes.
Les graines sont utilisées quant à elles dans les granolas, sur les salades… J’ai tout le temps des 
graines de lin, de courge, de tournesol, des noix de cajou, des noisettes, des amandes (en poudre, 
entières et elées) et des pignons de pin. Parfois, j’utilise un mélange de graines tout prêt.
LES PROTÉINES VÉGÉTALES 
J’adore faire mon seitan et mon tofu donc j’ai tout le temps du gluten à la maison ainsi que du soja 
jaune. J’ai aussi des légumineuses comme des haricots rouges, des haricots blancs, des pois 
chiches, des lentilles vertes et béluga.
LES HERBES, LÉGUMES ET FRUITS
Ces aliments composent la moitié de l’assiette équilibrée d’une personne végétalienne ou vegan. 
Alors, la base est d’avoir toujours des oignons, des échalotes et des carottes. Pour les fruits, les 
bananes et les pommes sont à privilégier. Pour le reste, je prends des fruits et légumes de saison.
Par moment, j’utilise des herbes séchées comme le persil, le romarin, le thym et le laurier.
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Ce Qu’Il Y A DaNs MoN RÉFrIgÉRaTeUr
Depuis que je suis végétalienne, mon réfrigérateur a bien changé ! Et pas simplement du fait de 
l’absence de viande, car je n’en ai que très rarement acheté, mais surtout pour les produits issus 
d’animaux.
Aujourd’hui, lorsque j’ouvre mon frigo, je trouve du fauxmage frais vegan, des huiles qui se 
conservent au frais après ouverture (comme l’huile de cameline ou de lin).
Il y a des yaourts végétaux, certains légumes qui mûrissent trop rapidement (cela va avec le bio 
mais c’est pour la bonne cause). 
J’y mets mes légumes de saison et certains de mes fruits comme les fraises, framboises, myrtilles 
qui, je trouve, se détériorent encore plus rapidement. 
J’ai tout le temps de la salade verte et des vinaigrettes que j’ai réalisées en quantité et que je garde 
en shaker.
Il y a aussi du tofu (que je fais et que j’achète en version fumée) et du tofu soyeux.
Ce Qu’Il Y A DaNs MoN CoNgÉLaTeUr
J’ai toujours des légumes que l’on mange régulièrement mais dont la saison est courte, comme les 
haricots verts et quelques fruits surgelés, les fruits rouges notamment.
Vous y trouverez aussi des fèves et surtout des restes ! 
Dans une démarche 0 déchet, j’ai des plats tout faits mais également des épluchures de légumes. 
Lorsque j’en ai susamment, je fais un bouillon de légumes. 
Sinon, je stocke aussi du seitan, du tofu et des légumineuses cuites. Tout cela me permet d’éviter de 
faire ces préparations et cuissons à chaque fois que je souhaite en mettre dans mes plats.
Les falafels, le seitan, le tofu et les légumineuses, je les prépare en grande quantité aﬁn de faciliter 
mon quotidien!
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lEs ReCeTtEs  
dE bAsE
RECETTES DU PLACARD
Dans cette section, je vous présente 2 granolas, une version sucrée et une salée, qui pourront vous 
accompagner toute la journée, selon vos envies du moment. 
Avec un yaourt végétal, un gaspacho, une soupe, où juste tel quel, le granola est l’accompagnement 
healthy idéal. 
Originaire des États-Unis, il est composé d’oléagineux, d’une céréale – souvent l’avoine – et de miel. 
Pour une version vegan, on peut remplacer ce dernier par du sirop d’agave, d’érable, de mélisse… 
GrAnOlA SuCrÉ
Pour 350 g environ / Préparation : 5 min / Cuisson : 35 min
8 abricots secs / 150 g de ﬂocons d’avoine / 35 ml d’huile de tournesol / 70 g de sirop d’agave /  
½ cuil. à café de vanille en poudre / 60 g d’amandes elées
1. Préchauer le four à 150 °C (th. 5). Couper en deux, dénoyauter puis détailler les abricots en 
petits morceaux d’environ 0,5 cm de côté.
2. Dans un saladier, mélanger les ﬂocons d’avoine, les abricots, l’huile, le sirop d’agave, la vanille 
en poudre et les amandes elées.
3. Sur une plaque allant au four, disposer une feuille de papier cuisson. Étaler le mélange uniformément.
4.
 Enfourner 20 min. Sortir la plaque, mélanger le granola et réenfourner 15 min.
5.
 Une fois le granola cuit et sec, le sortir et le laisser refroidir sur un plan de travail. 
Conseil: lorsque le granola est froid, vous pouvez le conserver jusqu’à 30 jours dans un bocal fermé 
ou une boîte hermétique.
GrAnOlA SaLÉ
Pour 400 g environ / Préparation : 5 min / Cuisson : 30 min
150 g de ﬂocons d’avoine / 50 g de pistaches mondées, non salées / 30 g de graines de lin /  
40 g de graines de courge / 40 g de noix / 30 g de graines de tournesol / 3 g de sel de Guérande /  
½ cuil. à café de piment d’Espelette / ½ cuil. à café de paprika / ½ cuil. à café de romarin séché / 
50 ml d’huile d’olive / 50 ml de sirop d’agave
1. Préchauer le four à 150 °C (th. 5). Dans un saladier, réunir tous les ingrédients et mélanger.
2. Sur une plaque allant au four, disposer une feuille de papier cuisson. Étaler le mélange uniformément.
3. Enfourner 15 min. Sortir la plaque, mélanger le granola et le réenfourner 15 min.
4. Sortir la plaque et laisser refroidir. 
Conseil: lorsque le granola est froid, vous pouvez le conserver jusqu’à 30 jours dans un bocal fermé 
ou une boîte hermétique.
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RECETTES DU FRIGO
Les vinaigrettes et autres sauces ont pour objectif de sublimer votre plat ou votre salade. Quelles 
soient légèrement acidulées, un peu relevées ou avec une pointe sucrée, il est facile de s’amuser en 
mariant les saveurs. 
Je vous propose 10 recettes qui vont vous permettre de réhausser votre repas. Il est bien sûr possible 
de multiplier les quantités de ces sauces aﬁn d’en avoir toujours sous la main. Pour cela, je vous 
conseille d’employer un shaker pour vinaigrette. Il vous sera plus facile de la mélanger au moment 
de vous en servir. 
Les sauces se conservent 5 à 7 jours au frais et dans un récipient hermétique. 
ViNaIgReTtE BaLsAmIqUe
Pour 100 ml / Préparation : 5 min / Matériel : presse-ail
1 gousse d’ail / 30 ml de vinaigre balsamique / 2 pincées de sel / 1 pincée de poivre /  
60 ml d’huile d’olive
1.
 Éplucher, dégermer et presser l’ail.
2.
 Dans un bol, mélanger l’ail, le vinaigre balsamique, le sel et le poivre.
3.
 Verser l’huile d’olive, tout en mélangeant. Rectiﬁer l’assaisonnement si besoin.
ViNaIgReTtE MoUtArDe À L’AnCiEnNe
Pour 130 ml / Préparation : 5 min
15 g de moutarde à l’ancienne / 35 ml de vinaigre / 75 ml d’huile de tournesol / 2 pincées de sel /  
1 pincée de poivre / 5 ml d’eau
1. Dans un bol, mélanger la moutarde à l’ancienne et le vinaigre. 
2.
 Verser l’huile en ﬁlet tout en mélangeant continuellement. Votre vinaigrette doit s’épaissir et 
devenir « crémeuse ».
3. Saler, poivrer et mélanger.
4.
 Ajouter un peu d’eau pour ﬁxer la vinaigrette puis mélanger encore.
SaUcE LÉGÈRe Au SoJa
Pour 1 petit bol / Préparation : 5 min / Matériel : presse-ail
1 gousse d’ail / ¼ de citron / Quelques brins d’herbe aromatique (persil, basilic, ciboulette  
ou menthe) / 100 g de préparation culinaire à base de soja nature / 5 ml d’huile d’olive /  
2 pincées de sel / Poivre
1.
 Éplucher, dégermer puis presser la gousse d’ail. 
2. Presser le citron.
3. Hacher ﬁnement l’herbe aromatique choisie.
4. Dans un bol, réunir l’ail et l’herbe hachée, le jus de citron, la préparation culinaire végatale à base 
de soja et l’huile. Mélanger.
5. Assaisonner avec le sel et du poivre.
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SaUcE ViErGe
Pour 1 petit bol / Préparation : 10 min
1 oignon rouge / 2 tomates / ⁄ de concombre / ⁄ de botte de basilic / 1 citron /  
70 ml d’huile d’olive / 2 pincées de sel / Poivre
1. Éplucher et ciseler ﬁnement l’oignon.
2.
 Laver et retirer le pédoncule des tomates. Couper les tomates en quartiers, retirer l’intérieur et 
détailler la chair en petits cubes. 
3.
 Mettre le tiers de concombre non pelé, lavé et ébouté si besoin à la verticale sur une planche. Le 
couper du haut vers le bas en 3 tronçons en prenant soin de contourner le cœur : il faut récupérer 
la chair sans les graines. Détailler la chair en petits cubes.
4.
 Hacher ﬁnement le basilic et presser le citron pour en récupérer le jus.
5.
 Dans un bol, réunir les tomates, le concombre, l’oignon, le basilic, le jus de citron et l’huile d’olive. 
Mélanger. Assaisonner avec le sel et du poivre.
SaUcE SaLsA
Pour 1 petit bol / Préparation : 5 min / Cuisson : 35 à 40 min / Matériel : presse-ail
½ poivron rouge / ½ poivron vert / 1 gousse d’ail / 2 oignons / 3 tomates / 20 ml d’huile d’olive / 
400 g de tomates concassées en conserve / 2 cuil. à café de concentré de tomates /  
2 cuil. à café de paprika doux / 1 cuil. à café de paprika fort / 1 cuil. à café de cumin /  
1 pointe de piment / 3 g de sucre en poudre / 250 ml d’eau / Sel, poivre
1. Laver et retirer les pépins des poivrons. Les détailler en petits cubes.
2.
 Éplucher, dégermer l’ail. Éplucher les oignons. Pressez l’ail et ciseler les oignons.
3.
 Couper les tomates en petits dés.
4.
 Dans une sauteuse, faire chauer l’huile. Dès qu’elle est chaude, faire suer les oignons à feu doux 
durant 4 à 5 min, sans coloration. Baisser le feu ou ajouter un ﬁlet d’eau si besoin.
5. Ajouter les poivrons et les faire cuire 3 à 4 min avec les oignons.
6.
 Ajouter les tomates concassées, les épices, les dés de tomate fraîche, le sucre, le sel, le poivre et 
l’eau. Mélanger et laisser cuire à feu doux 25 à 30 min.
7. Vériﬁer la cuisson et rectiﬁer l’assaisonnement.
SaUcE CrÈMe-MoUtArDe
Pour 1 petit bol / Préparation : 5 min
3 brins de persil frisé / 40 g de moutarde forte / 80 ml de préparation culinaire végétale  
à base de riz / 10 g de graines de moutarde / 30 g d’huile d’olive / Sel, poivre
1.
 Laver et hacher le persil frisé.
2. Dans un bol, réunir tous les ingrédients et mélanger. 
3. Rectiﬁer l’assaisonnement si besoin.
VeGaNaIsE
Pour 1 petit bol / Préparation : 5 min / Matériel : mixeur plongeant
40 ml de préparation culinaire végétale à base de soja / 30 g de moutarde forte /  
60 ml d’huile de tournesol / 2 pincées de sel ﬁn ou de sel kala namak (sel soufré)
1. Dans le récipient du mixeur plongeant ou dans un bol, mettre préparation culinaire végatale à base 
de soja et la moutarde. Mixer.
2. Ajouter l’huile et le sel et mixer à nouveau. 
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Conseil: une fois montée, placer la veganaise dans un récipient hermétique. 
À conserver 5 jours au réfrigérateur.
Variante: pour une sauce tartare, ajoutez 1 cuil. à café de câpres hachées, 4 cornichons coupés 
ﬁnement et les feuilles de 2 brins d’estragon hachées.
SaUcE KeTcHuP
Pour 2 bocaux de 300 ml de contenance / Préparation : 5 min / Cuisson : 50 min / 
Matériel : 2 bocaux en verre, mixeur, filtre à thé ou à café, ficelle de cuisine
2 kg de tomates mûres / 2 gousses d’ail / 2 oignons rouges / 20 ml d’huile de tournesol /  
50 ml d’eau / ½ cuil. à café de noix de muscade moulue / 1 cuil. à café de paprika doux /  
4 ou 5 écorces de macis / 3 graines de cardamome / 7 à 8 tours de moulin à poivre /  
120 ml de sirop d’agave / 80 ml de vinaigre de cidre / 1 g de sel
1.
 Laver les tomates, retirer les pédoncules. Couper les tomates grossièrement.
2.
 Éplucher et dégermer les gousses d’ail. Éplucher et détailler les oignons en morceaux de taille 
moyenne.
3.
 Faire chauer un faitout et y verser l’huile. Lorsque l’huile est chaude, faire revenir les oignons 
2à 3 min. Ajouter les tomates, l’ail et un peu d’eau. Laisser cuire 20 à 25 min à feu moyen.
4. Lorsque les tomates sont cuites, les réduire en purée à l’aide d’un mixeur.
5.
 Pendant ce temps, dans une poêle sèche, faire torréﬁer (chauer à sec) les épices 3 à 4 min.
6.
 Prendre un ﬁltre à thé idéalement mais les ﬁltres à café peuvent aussi convenir et y mettre les 
épices. Refermer le ﬁltre avec une ﬁcelle de cuisine.
7. Lorsque la purée de tomates est mixée, ajouter le sachet d’épices, le sirop d’agave, le vinaigre de 
cidre et le sel. Laisser conﬁre pendant 45 min. Faire réduire la sauce ketchup jusqu’à obtenir la 
consistance souhaitée (crémeuse). 
8.
 Laisser les épices infuser jusqu’au refroidissement du ketchup puis les retirer. Rectiﬁer l’assaison-
nement si besoin. 
9.
 Verser dans des bocaux, fermer hermétiquement et placer au frais. 
Conseil: bien fermé, ce ketchup se conserve 2 semaines au réfrigérateur. Vous pouvez également 
le congeler et le garder jusqu’à 4 mois.
Astuce: si vous êtes pressé(e), vous pouvez utiliser des tomates concassées en conserve à la place 
des tomates fraîches.
PeStO
1 petit bocal de 150 ml de contenance / Préparation : 5 min / Cuisson : 5 min / 
Matériel : blender
1 gousse d’ail / 40 g de pignons de pin / 10 ml de jus de citron / 1 botte de basilic /  
70 ml d’huile d’olive
1.
 Éplucher et dégermer la gousse d’ail. 
2. Faire chauer une poêle. Lorsqu’elle est chaude, faire colorer les pignons de pin à feu doux. 
Laisser refroidir.
3. Dans un blender, mettre la gousse d’ail, les pignons de pin, le jus de citron et mixer.
4. Ajouter les feuilles de basilic et l’huile d’olive. Mixer à nouveau.
Conseils: dans un bocal en verre bien fermé, ce pesto se conserve 2 semaines au frais.
Pensez à le sortir 1 h avant de vous en servir pour qu’il soit moins ﬁgé par le froid.
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GuAcAmOlE
Pour 1 petit bol / Préparation : 10 min
2 avocats / 1 cuil. à café de paprika / ½ cuil. à café d’ail semoule /  
1 pointe de couteau de piment d’Espelette / ½ citron (le jus) / 2 pincées de sel
1. Couper en deux les avocats et retirer les noyaux. Quadriller les moitiés d’avocat sans couper la 
peau puis retirer la peau à l’aide d’une cuillère. Mettre la chair dans un bol. 
2.
 Ajouter le paprika, l’ail semoule, le piment d’Espelette, le jus de citron et le sel.
3.
 Avec une fourchette, écraser les avocats jusqu’à les réduire en purée, en laissant des petits 
morceaux, cela apporte une texture en bouche. Rectiﬁer l’assaisonnement si nécessaire.
4.
 Servir frais idéalement.
Astuce: si vous n’avez pas le temps d’écraser à la fourchette, utilisez un mixeur mais attention de 
ne pas trop mixer pour garder des petits morceaux.
RECETTES 
DU CONGÉLATEUR
Je partage ici des recettes faciles à préparer en grande quantité et à conserver au congélateur. En 
petite quantité, vous pouvez les conserver 5 à 7 jours au frais.
Vous allez découvrir des recettes pour cuire les légumineuses, des préparations pour varier les 
textures et les saveurs du seitan et une recette pour concevoir votre propre tofu maison ! 
Toutes ces protéines cuisinées se conserveront 4 mois maximum dans votre congélateur ou 1semaine 
au réfrigérateur.
LeNtIlLeS VeRtEs
Pour 4 personnes / Préparation : 5 min / Cuisson : 40 min environ 
230 g de lentilles vertes / 1 oignon / 2 gousses d’ail / 2 carottes / 20 ml d’huile d’olive /  
1,25 l d’eau / 1 cube de bouillon de légumes / 2 brins de thym / 1 feuille de laurier / Sel, poivre
1.
 Éplucher l’oignon, l’ail et les carottes. Ciseler l’oignon, détailler les carottes en petits morceaux, 
couper en deux les gousses d’ail et les dégermer.
2. Dans une cocotte ou une casserole haute, faire chauer l’huile. Ajouter l’oignon et les carottes et 
laisser cuire 2 à 3 min sans coloration.
3. Ajouter les lentilles et mélanger sans cesse 2 à 3 min avant de verser l’eau.
4. Ajouter le cube de bouillon, le thym, le laurier, l’ail et assaisonner.
5. Laisser cuire 30 à 35 min à légers bouillons.
6. Vériﬁer la cuisson et rectiﬁer l’assaisonnement si besoin.
7. Laisser refroidir.
Conseil : à conserver au frais 5 jours, au congélateur 3 à 4 mois ou bien en conserve après 
stérilisation.
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PoIs ChIcHeS  
(VaRiAnTeS : HaRiCoTs RoUgEs, HaRiCoTs BlAnCs)
Pour 3 portions / Trempage : 12 h / Préparation : 10 min / Cuisson : 1 h environ 
230 g de pois chiches secs ou haricots rouges ou haricots blancs / 2 l d’eau / 1 oignon /  
2 gousses d’ail / 2 carottes / 20 ml d’huile d’olive / 1,5 l d’eau / 1 cube de bouillon de légumes /  
2 brins de thym / 1 feuille de laurier / Sel, poivre
1.
 La veille, mettre à tremper les pois chiches dans un grand volume d’eau.
2.
 Avant de démarrer la recette, à l’aide d’une passoire, retirer l’eau des pois chiches et les rincer.
3.
 Éplucher l’oignon, l’ail et les carottes. Ciseler l’oignon, détailler les carottes en petits morceaux, 
couper en deux les gousses d’ail et les dégermer.
4.
 Dans une cocotte ou une casserole haute, faire chauer l’huile. Ajouter l’oignon et les carottes et 
laisser cuire 2 à 3 min sans coloration.
5.
 Ajouter les pois chiches et mélanger sans cesse durant 2 à 3 min puis verser l’eau.
6.
 Ajouter le cube de bouillon, le thym, le laurier, l’ail et assaisonner.
7.
 Laisser cuire 50 à 60 min à légers bouillons.
8.
 Vériﬁer la cuisson et rectiﬁer l’assaisonnement si besoin.
9.
 Laisser refroidir.
Conseil: àconserver au frais 5 jours, au congélateur 3 à 4 mois ou bien en conserve stérilisée 
jusqu’à 1 an.
FÈVeS FrAÎChEs
Pour 4 personnes / Préparation : 10 min / Cuisson : 6 à 7 min
1 kg de fèves à écosser / 2 l d’eau / 6 g de gros sel
1.
 Écosser les fèves.
2.
 Dans une casserole, verser l’eau, le sel et porter à ébullition.
3.
 Plonger les fèves dans l’eau bouillante et les cuire 6 à 7 min.
4.
 Égoutter les fèves et les passer sous l’eau froide pour les refroidir.
5.
 Retirer la robe de la fève (cette pellicule n’est pas digeste).
Conseils: à conserver au frais 5 jours ou au congélateur 3 à 4 mois. Si les fèves ont été congelées, 
ne pas les faire recuire, juste les laisser décongeler.
ToFu MaIsOn
Pour 6 à 7 personnes, bloc de 650 à 700 g / Trempage : 12 h / Préparation : 20 min /  
Cuisson : 15 à 20 min / Repos : 15 à 20 min + 15 min de presse / 
Matériel : mixeur, chinois ou presse à tofu, étamine
300 g de fèves de soja jaune (pelliculées ou non) / 1,5 l d’eau / 50 ml de jus de citron jaune
1.
 La veille, mettre à tremper le soja jaune dans 2 l d’eau.
2. Le jour même, à l’aide d’une passoire, égoutter les fèves de soja et les rincer.
3. Mixer ⁄ de soja avec 500 ml d’eau durant 3 à 4 min. Filtrer le mélange à l’aide d’une étamine. Il 
faut récupérer le liquide et retirer les restes de soja (l’okara, voir conseils). Reproduire l’opération 
encore 2 fois. 
4. Dans une casserole, faire chauer à feu moyen le jus de soja. Mélanger régulièrement aﬁn qu’il 
n’accroche pas au fond de la casserole et laisser cuire 15 à 20 min.
5. Retirer la casserole du feu et attendre 5 min. C’est à ce stade qu’on peut aromatiser le tofu (voir 
variante). Versez le jus de citron et mélanger. 
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6. Laisser le jus de soja coaguler 10 à 15 min sans le toucher. 
7.
 Dans une passoire ou une presse à tofu chemisée d’un morceau de toile à beurre ou d’étamine, 
verser le liquide caillé de soja. Bien presser à l’aide d’une louche pour retirer le liquide. 
8.
 Placer un poids d’environ 2 kg pendant 15 min pour presser le tofu (ou 35 min pour 1 poids de1kg).
Conseils: le tofu se conserve 4 à 5 jours au frais, dans une boîte hermétique avec de l’eau. Pour le 
congeler, éponger le tofu et le mettre dans un sachet hermétique, il se conservera ainsi 4 mois 
maximum. Garder l’okara de soja pour faire des nuggets, de la sauce bolognaise…
Variante: pour un tofu aromatisé, mélanger 1 cuil. à café de curcuma, ½ cuil. à café de cumin, 
2pincées de thym, 30 ml d’huile d’olive et verser ce mélange dans le liquide bouillant, lors des 5 min 
de repos. 
SeItAn MaIsOn FaÇOn JaMbOn
Pour 8 portions / Préparation : 15 min / Cuisson : 1 h  / Matériel : film alimentaire
1 cuil. à café bombée de cumin moulu / 1 cuil. à café bombée de paprika doux /  
1 cuil. à café bombée de coriandre moulue / ½ cuil. à café de noix de muscade moulue /  
2 cuil. à café bombée de fécule de pomme de terre / 1 cuil. à soupe de farine de pois chiche /  
310 g de gluten / 6 cuil. à soupe d’huile d’olive / 250 ml d’eau /  
3 cuil. à soupe de concentré de tomates / 40 g de ketchup (maison idéalement, voir recette p.13)/  
2 g de sel / 8 tours de moulin à poivre
1.
 Dans un saladier, réunir les épices, la fécule, la farine et le gluten.
2.
 Dans un autre saladier, mélanger l’eau, le concentré de tomates, le ketchup et le sel, le poivre.
3.
 Ensuite, verser la moitié du mélange liquide sur le mélange sec. Attendre 2 min, le temps que le 
mélange sec se réhydrate puis mélanger doucement. Ajouter l’autre partie du mélange liquide et 
mélanger rapidement, aﬁn d’éviter de trop travailler le gluten (ce qui rendrait le seitan un peu 
caoutchouteux).
4. À l’aide d’un ﬁlm alimentaire, rouler le seitan en un ou deux boudins.
5.
 Porter 4 l d’eau à ébullition. Ajouter le ou les seitans ﬁlmés et laisser cuire à légers bouillons 
durant 1 h. 
6. Sortir le seitan, le laisser refroidir avant de retirer le ﬁlm et de le reﬁlmer.
Conseil: ce faux jambon se conserve 6 à 7 jours au frais et 4 mois au congélateur.
SeItAn MaIsOn FaÇOn ChOrIzO
Pour 2 seitans façon chorizo de 430 g environ chacun / Préparation : 20 min /  
Cuisson : 45 à 50 min / Matériel : mixeur plongeant ou blender, film alimentaire
Pour le mélange liquide: 1 poivron rouge / 1 oignon / ½ cube de bouillon de légumes + 40 cl d’eau 
chaude / 6 cuil. à soupe d’huile d’olive / Sel, poivre
Pour le mélange sec: 410 g de gluten / 1 cuil. à soupe d’ail semoule / 1 cuil. à café bombée  
de cumin moulu / 1 cuil. à café bombée de paprika fumé / 2 cuil. à café bombées de paprika doux / 
1 cuil. à café de piment d’Espelette / ⁄ cuil. à café d’origan
1. Laver, retirer le pédoncule et les pépins du poivron et couper la chair grossièrement. 
2. Éplucher l’oignon et le couper en mirepoix (morceaux de 2 à 3 cm de chaque côté).
3. Dans un saladier, réunir tous les ingrédients du mélange liquide et mixer au mixeur plongeant ou 
au blender.
4. Dans un autre saladier, mettre tous les ingrédients du mélange sec et mélanger. 
5. Verser la moitié du mélange liquide dans le mélange sec. Attendre 2 min, le temps que le mélange 
sec se réhydrate puis mélanger doucement. Ajouter l’autre partie du mélange liquide et mélanger 
rapidement, aﬁn d’éviter de trop travailler le gluten (ce qui rendrait le seitan un peu caoutchouteux). 
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6. Couper le seitan en 3 morceaux et rouler en boudins à l’aide de ﬁlm alimentaire. Les boudins 
doivent être longs et ﬁns (de 50 à 60 cm de long et 4 cm de diamètre), comme du chorizo. Une fois 
ﬁlmé, plier chaque boudin en deux et le ﬁxer avec un élastique ou une ﬁcelle alimentaire.
7.
 Porter 3 l d’eau à ébullition. Ajouter les seitans ﬁlmés et laisser cuire à légers bouillons durant 45 
à 50 min.
8.
 Une fois cuit, laisser refroidir le faux chorizo avant de retirer le ﬁlm et de le reﬁlmer.
Conseil: ce faux chorizo se conserve 6 à 7 jours au frais et 4 mois au congélateur.
SeItAn MaIsOn FaÇOn PoUlEt
Pour 8 portions / Préparation : 30 min / Cuisson : 50 min à 1 h /  
Matériel : robot mixeur, film alimentaire
250 g de pois chiches cuits / 25 cl d’eau chaude / ½ cube de bouillon de légumes / 2 g de sel /  
Poivre, au goût / 1 cuil. à café d’ail semoule / 1 cuil. à soupe bombée de moutarde forte /  
6 cuil. à soupe d’huile de tournesol / 250 g de gluten
1.
 Égoutter les pois chiches et les mettre dans le bol du mixeur. Laisser tourner le moteur.
2.
 Pendant ce temps, dans un saladier, verser l’eau chaude, ajouter le demi-cube de bouillon 
émietté, le sel, du poivre, l’ail semoule, la moutarde et l’huile de tournesol puis mélanger.
3. Ajouter la moitié de ce mélange sur les pois chiches aﬁn de faciliter le mixage et d’obtenir un 
mélange lisse (il faut mixer 4 à 5 min au total).
4. Ajouter le gluten et mixer à nouveau, en versant une partie du reste du liquide : il faut obtenir une 
texture humide mais pas détrempée. Si elle est un peu sèche, ajouter tout le liquide restant, la 
consistance dépend de la qualité de votre gluten et du taux d’humidité des pois chiches.
5.
 Mixer 12 à 15 min, en surveillant car la pâte s’enroule dans le mixeur et il faudra la remettre dans 
la cuve. La texture ﬁnale doit être ﬁlandreuse. 
6. Rouler le mélange en 2 à 3 boudins, à l’aide de ﬁlm alimentaire. 
7.
 Porter à ébullition 4 l d’eau dans un faitout. Déposer les boudins ﬁlmés. Dès que l’eau se remet à 
bouillir, baisser le feu et laisser frémir 50 à 60 min. 
8. Laisser refroidir, retirer le ﬁlm des boudins et reﬁlmer à nouveau. 
Conseil: ce faux poulet se conserve 5 jours au frais. Vous pouvez aussi le congeler pour augmenter 
sa durée de conservation à 4 mois.
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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-d96f75e0433056d2ab91125fa4685986";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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