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INTRODUCTION
Mon obsession pour la pâtisserie a commencé de manière inattendue, avec un simple 
gâteau Twinkie
®1
. Il se trouvait à l’intérieur d’une boîte à lunch Charlie Brown
2
, qui 
malheureusement ne m’appartenait pas. Ce petit gâteau m’a ouvert les portes d’un 
tout nouveau monde et, le jour de ma rentrée en maternelle, une histoire d’amour 
pour la pâtisserie est née. Un enfant normal n’aurait probablement pas cillé devant 
cette emblématique génoise tubulaire fourrée, comme par magie, d’une délicieuse 
garniture blanc immaculé. Seulement, je n’étais pas comme les autres.
J’ai grandi avec mes parents dans une série de communautés hippies, ce qui offrait des 
avantages. En 1969, je pouvais déambuler nue dans le festival de Woodstock, comme 
si de rien n’était, sur fond de guitares endiablées. (Oui, je l’ai vraiment fait.) Je garde 
des souvenirs très nets, assise dans le grand jardin de mon père, où le parfum des 
plants de tomates grimpants se mélangeait à l’odeur de la poussière, des pins et de la 
fumée de feu de bois. La contre-culture à laquelle mes parents adhéraient n’allait pas 
sans une philosophie alimentaire de retour à la terre. Nous vivions dans le Nord-Est 
du Vermont, sur une route de terre qui était impraticable, sauf à pied, pendant de 
longues périodes de l’année, à cause de la boue ou de la neige. La géographie nous 
contraignait à l’autosuffisance. Par conséquent, produire nos aliments n’était pas une 
mode, mais une nécessité, et nous élevions des poules pour leurs œufs et leur viande, 
un troupeau de moutons et de brebis d’un tempérament assez désagréable et une 
vache pour son lait dont la crème qui en émanait devenait à son tour notre beurre.
Aussi loin que ma mémoire remonte en cuisine, j’étais toute petite et je me tenais 
dans ce que nous appelions la « grande maison », la seule structure permanente de la 
propriété, où tous les membres de la communauté se réunissaient pour cuisiner et 
échapper à la rigueur de l’hiver. La musique et les chants emplissaient l’espace, tandis 
qu’ils se relayaient pour baratter la crème en beurre. Aujourd’hui encore, la musique 
et le beurre sont pour moi autant d’ingrédients essentiels à la pâtisserie. Si vous suivez 
mes tutoriels sur Instagram
®
, vous n’êtes pas sans connaître mes bandes-son qui 
débutent avec Joni Mitchell et se terminent sur les rythmes de Drake en fin de recette.
Outre le jardin qu’il cultivait, mon père élevait des abeilles dont la cire servait à 
fabriquer des bougies fleuries dans une usine rudimentaire improvisée dans un dôme 
géodésique construit avec des capots de voitures Volkswagen
®
 (sans géode, cela 
n’aurait pas été une vraie communauté). Nous vendions ces bougies, mais aussi du 
granola et du pain faits par ma tante Mélissa, à la coopérative locale.
Nous collections aussi la sève des érables qui jonchaient notre terre de plus de trente 
hectares, l’apportant dans des seaux pleins à la sucrerie voisine où elle était transformée 
en sirop. Le miel et le sirop d’érable étaient les deux seuls produits sucrants que j’avais 
jamais connus. Je m’en étais accommodée, jusqu’à ce fameux Twinkie
®
… 
Aujourd’hui, ces gâteaux cylindriques et la crème mystérieuse qui les garnit sont  
synonymes de malbouffe, mais pour une enfant de babas cool privée de sucre,  
1.Gâteau industriel créé en 1930, aux États-Unis (génoise fourrée à la crème).
2.Personnage de la bande dessinée Peanuts. Charlie Brown est le petit garçon ami de Snoopy.














[image: ]ils furent une vraie révélation – à peu près équivalente au partage des eaux par Moïse–,  
à l’origine d’une passion naissante. J’ai alors vivement réprimandé mes parents pour 
la supercherie qu’ils m’avaient infligée pendant toutes ces années. Malgré tous leurs 
efforts pour louer le contraire, ce n’était pas le chocolat qui était un mensonge, mais 
bien la caroube. Et les raisins étaient des fruits, un point c’est tout! Les faire sécher au 
soleil ne les transformait pas en bonbons. J’ai combattu cette injustice avec la même 
ferveur dont ces merveilleux hippies avaient usé pour l’instiller en moi.
Peu après, j’ai commencé la pâtisserie, en mélangeant des ingrédients dans un bol 
avec une poignée d’espoir pour qu’une sorte d’alchimie transforme le tout en gâteau. 
J’avais huit ou neuf ans lorsque le miracle prit la forme de crêpes allemandes Dutch 
Baby, dont la recette m’avait été confiée par mon amie Sasha, qui vivait dans ma 
communauté. Ce merveilleux mélange de farine, d’œufs et de lait avait gonflé au 
point d’exploser dans le four. Nous avions dévoré les crêpes avec du sirop d’érable et 
des tranches de pommes McIntosh du jardin. Ce fut un début prometteur. 
Une parade d’ouvrages savants envahit alors ma cuisine, à commencer par les livres 
sur la cuisine française des éditions Time-Life
®
, qui se trouvent toujours sur mes 
étagères bondées d’ouvrages culinaires. Grâce à eux, une tentative de mousse au 
chocolat se transforma en un désastreux mélange granuleux, car j’ignorais qu’ajouter 
du café ne consistait pas à incorporer du marc de café Folgers
®
. Je tirai ainsi la leçon 
que la mousse devait être veloutée et non collante. La suivante fut parfaite. Très vite, 
mon intérêt pour la pâtisserie s’affûta avec le livre de Lee Bailey, Country Kitchen ; 
celui de Julia Child, Baking With Julia ; tous ceux écrits par Martha Stewart, pendant 
que j’enchaînais des fournées de brownies d’après les recettes d’Ina Garten. Au fil 
des années, mon goût pour le sucré et ma détermination à découvrir ses pouvoirs 
transformateurs n’ont fait que se renforcer.
À LA POURSUITE DU SUCRE
À l’université, j’ai lancé une entreprise de cookies, après avoir réalisé un business plan 
pour une société fictive en cours d’économie. Je me souciais alors très peu de mon résultat 
comptable. À vrai dire, je n’ai jamais été très portée sur les études et mon intérêt pour 
l’école tenait aux cours d’arts ménagers. Au moment de passer mon bac, j’avais connu 
seize établissements scolaires différents. Fille de hippies vagabonds, je me réinventais 
dans chacune de mes nouvelles écoles et, dès que mes parents étaient sur le point de partir 
(pour se rendre dans un ashram, une communauté, une secte ou un concert), j’étais prête 
au départ. À côté de l’aventure que nous vivions ensemble, la vie en classe m’ennuyait.
L’université ne fut pas mieux que l’école, et les cours de commerce à l’université  
du Vermont (UVM) me faisaient rêver de déménager à nouveau. Au lieu de rester 
assise à écouter les théories sur le commerce, j’avais pris un trimestre sabbatique pour 
lancer mon entreprise Zoë’s Cookies. Je dirigeais la « société » en direct de la cuisine du 
petit appartement de mon petit ami de l’époque (devenu depuis mon mari). Il m’avait 
même fabriqué un magnifique chariot roulant afin que je puisse promouvoir mon 
empire de cookies dans les rues de Burlington, dans le Vermont. L’entreprise était 
suffisamment florissante pour que je ne perde pas d’argent, mais il devint rapidement 
évident que reprendre les cours était probablement une démarche avisée.
2














[image: ]De retour aux études, dans un cursus artistique, je fréquentais le département des 
beaux-arts à la recherche de mon support. Certes, les artistes étaient ma famille. Pourtant, 
ni la peinture, ni l’argile, ni la soudure n’étaient des modes d’expression qui m’attiraient. 
Rien ne m’émouvait au point de me satisfaire, mais je m’approchais du but.
En prenant un travail à mi-temps dans une boutique de glaces Ben & Jerry’s
®
, je me 
vis confier la décoration des gâteaux glacés. Aussi dérisoire que cela puisse paraître, 
remplir cette poche à douille avec de la crème fut la première tâche à me procurer de 
la sérénité. Je ne voyais pas le temps passer et j’aurais décoré ces gâteaux même s’ils ne 
m’avaient pas payée. J’avais l’impression d’avoir trouvé mon art. Le temps semblait 
s’évanouir, alors que je dessinais des volutes et des formes sur des biscuits glacés. Si 
vous pensez que j’étais naturellement douée pour cela, vous vous trompez. J’avais reçu 
une formation de quinze minutes et je n’avais aucun tutoriel filmé auquel me référer. 
J’ai donc appris de façon totalement empirique. Je me rends compte a posteriori que 
certains de ces gâteaux devaient être bien grossiers, mais malgré leurs imperfections 
j’adorais les préparer. J’étais cependant trop jeune à l’époque pour me rendre compte 
que ma place était là et j’avais encore beaucoup de chemin à parcourir.
TROUVER MON BONHEUR
Après l’obtention de mon diplôme, je pris le large et me mis à travailler dans la 
publicité, puisque c’était là que les créatifs étaient supposés créer. Nous étions dans 
les années 1980, à l’époque où Food Network
®3
 n’avait pas encore fait de la cuisine 
un travail louable et où les blogs n’existaient pas encore. Pourtant, quand je rentrais le 
soir à la maison, éprouvée par le travail, je déversais mes frustrations dans mon robot 
pâtissier. Ce n’est qu’après nous être mariés et installés à Minneapolis avec mon époux, 
que ce dernier, las de m’entendre me plaindre du petit bureau à cloisons que j’occupais 
au travail, me suggéra d’intégrer une école de cuisine. Quelle brillante idée! Je pliai 
alors bagage pour le prestigieux Culinary Institute of America (CIA), dans le Nord de 
l’État de New York. À nouveau, je me retrouvais une poche à douille à la main et je me 
sentais instantanément à la maison. Je n’ai plus jamais regardé en arrière.
Alors que je suivais mes études au CIA, je fus engagée à l’aveuglette et au téléphone, 
par un chef de Minneapolis, qui s’appelait Andrew Zimmern. Il recherchait un chef 
assistant en pâtisserie. Je pris sur moi, m’armai de confiance, quittai l’école en cours 
d’année et effectuai un atterrissage en grande pompe. Six mois plus tard, j’étais 
nommée cheffe pâtissière exécutive et naissait une amitié pour la vie.
Pendant une dizaine d’années, j’ai travaillé dans les cuisines professionnelles de 
traiteurs haut de gamme ou de restaurants gastronomiques où il était courant 
de préparer un millier de cupcakes ou une pièce montée pour un mariage. Cette 
expérience fut inestimable pour mon perfectionnement, car je devais répéter sans 
cesse la même tâche et pocher des rosaces de crème au beurre sur ces cupcakes. J’ai ainsi 
progressé plus que si j’avais enchaîné des recettes à l’école de cuisine ou confectionné 
des cookies chez moi. Le rythme et la pression étaient intenses et j’ai aimé chacune des 
folles minutes de cette période de ma vie.
3. Chaîne de télévision américaine spécialisée en gastronomie.
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[image: ]LE GÂTEAU EST TOUJOURS MON AMOUR
Après plusieurs dizaines d’années dans la pâtisserie professionnelle, je ne me suis 
jamais lassée et les gâteaux restent ce que je préfère préparer. Le gâteau est mon support, 
ma façon d’exprimer mon art et mon amour. C’est ce que j’offre pour un événement 
spécial et ce avec quoi j’occupe mes mains quand je suis stressée ou triste. Un gâteau 
peut transformer un mardi en jour de fête et le quotidien est meilleur avec une petite 
tranche à déguster. C’est la meilleure façon pour dire à mes amis et à mes proches que 
je les aime. Lors de la première année de mon fils, Charlie, à l’université, je lui ai envoyé 
un gâteau d’anniversaire fait maison. Il l’a dévoré, aidé de ses colocataires, et tous m’ont 
réclamé de recevoir régulièrement des gâteaux. Je me suis exécutée avec joie!
J’aime par-dessus tout construire un gâteau et choisir la préparation qui correspond le 
mieux à une occasion particulière. Les vieilles recettes sont comme des amies que l’on 
retrouve et qui réussissent à intégrer une nouvelle ère de nos vies. C’est en pâtissant que 
je m’épanouis et je me réjouis en créant et en passant le chalumeau (je saisis dès que je 
peux l’occasion d’utiliser un lance-flammes).
La magie d’un gâteau tient en partie à la subjectivité et à l’émotion qui fait de lui un bon 
dessert. Certains gâteaux sont réputés «
 meilleurs au monde ». J’en ai goûté beaucoup qui 
m’ont souvent déçue, comme s’il leur manquait un petit quelque chose, un je-ne-sais-
quoi. À la dégustation, on comprend qu’ils ont été parfaitement exécutés, mais qu’il 
leur manque l’ingrédient essentiel: l’amour. Peu m’importe que vous utilisiez une 
préparation toute prête et un nappage en boîte. Si vous prenez du plaisir en réalisant 
un gâteau pour un être aimé, il sera toujours meilleur que celui d’un pâtissier mal léché. 
L’un de mes gâteaux préférés avait été préparé pour mon anniversaire, pendant une 
tempête de neige, par un ami qui avait utilisé un mix en boîte. Était-ce le gâteau le plus 
délicieux du monde? Non! (Désolée, Todd.) Mais voir combien il s’était amusé en le 
confectionnant m’avait émue. Étant une cheffe professionnelle, rares sont les personnes 
qui se risquent à pâtisser pour moi et j’adresse à Todd un exemplaire de ce livre, afin 
qu’il puisse me préparer un délicieux gâteau d’anniversaire maison. Avec ce livre, vous 
pouvez désormais, vous aussi, en préparer un.
À PROPOS DE CE LIVRE
L’idée du livre a germé lors d’une promenade épique de quarante-cinq miles
4
 à travers 
Manhattan en mangeant des gâteaux. J’avais convaincu ma meilleure amie de prendre 
avec moi un avion pour New York. Le projet était ambitieux: pour un mile parcouru, 
une part de gâteau. Nous avons tenu la cadence et englouti quarante-cinq desserts!
Et comme un gâteau est meilleur lorsqu’il est partagé avec les autres, mais aussi parce 
que deux personnes ne suffisent pas pour en manger quarante-cinq, j’ai convié des 
amis pour profiter de cette abondance avec nous. J’ai retrouvé des personnes que je 
n’avais pas revues depuis le lycée et, sur trois jours, nous avons dégusté ensemble 
des pâtisseries telles qu’une génoise aérienne chez Lady M
®
 dans l’Upper East Side 
ou un «
 gâteau » grec à l’orange et à la pâte filo dans le quartier de Tribeca. Sans oublier 
nos arrêts pour goûter un funfetticake
5
, un carrot cake, un gâteau au chocolat, un 
hummingbirdcake
6
 ou une charlotte aux framboises.
4.Soit un peu plus de 72km.
5. Gâteau aux confettis.
6. Également appelé « gâteau colibri ».
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D’autres « promenades-dégustation » ont suivi, aux États-Unis (à Los Angeles, 
Birmingham, Madison, Minneapolis et Philadelphie), mais aussi à Dublin, en Irlande, 
et ailleurs. J’ai mangé des gâteaux fantastiques, que j’avais hâte de recréer, et d’autres 
vraiment «
 pas terribles » (je pèse mes mots), mais tous étaient inspirants et instructifs. 
J’ai ainsi pu goûter aux qualités des gâteaux à succès et aux défauts des autres et je peux 
désormais vous guider sur la voie de la perfection et de la réussite.
À l’école culinaire, j’ai étudié les tenants et les aboutissants de la pâtisserie. Derrière cette 
discipline se cachent une science, un soupçon d’alchimie et une pincée d’espoir qui se 
traduisent par beaucoup de pratique et de méthode. Enfin, je savais quand un gâteau 
allait lever ou non, j’avais élucidé le mystère des textures et découvert les astuces pour 
qu’un caramel ne cristallise pas en cuisant. Très vite, j’ai su résoudre à peu près tous les 
problèmes, y compris celui de la crème au beurre qui fait de la soupe dans le mixeur. J’ai 
surtout appris à NE PAS PANIQUER et me suis mise à apprécier la pâtisserie au point 
que mes erreurs, pourtant nombreuses, m’ont aidée à gagner en confiance et en maîtrise 
et à devenir à la fois pâtissière primée, autrice d’ouvrages culinaires et professeure. 
J’enseigne depuis mes débuts en cuisine aux côtés d’Andrew Zimmern, qui avait su 
déceler ma capacité à expliquer des concepts compliqués à des novices. Cela remonte à 
un temps où Instagram
®
, Facebook
®
 et même Internet n’existaient pas. Il m’avait inscrite 
pour enseigner dans une école locale et je n’ai depuis jamais cessé et ce sont plus de 
vingt-cinq années d’expérience que je m’apprête à partager avec vous.
Ce livre regroupe tous mes gâteaux préférés : des recettes de familles telles que le Gâteau 
aux noisettes et beurre noisette d’Anna (page149), aux gâteaux de mes années dans 
les cuisines professionnelles, tel le Devil’s food cake au chocolat (page125), en passant 
par les découvertes de notre odyssée gourmande et le Hummingbird cake (page135). 
Dans chaque chapitre, les recettes sont peu à peu plus complexes. Pour certains gâteaux, 
un simple bol et une cuillère suffisent pour mélanger le tout. Pour d’autres, j’ajoute des 
techniques pour créer des classiques, travaillés en fouettant le beurre pour y incorporer 
de l’air. Certains gâteaux sont simples, rétro et rustiques, d’autres sont sensationnels et 
ornés de fioritures au point de sembler difficiles à exécuter. Or, toutes les recettes sont 
faciles à réaliser, quand on connaît les secrets, y compris celle du gâteau de mariage, une 
pièce montée à trois niveaux, qui s’impose comme un véritable clou du spectacle.
Je veux que vous soyez à l’aise pour préparer toutes les pâtisseries de ce livre. Certains 
désireront se lancer directement dans les recettes et préparer un gâteau spécial pour 
l’anniversaire d’un proche ou pour un goûter. D’autres pâtissiers voudront d’abord 
comprendre le pourquoi et le comment avant de préparer le gâteau parfait. Ce livre 
s’adresse à tous les pâtissiers, novices comme experts. J’ai d’ailleurs créé la section de 
la Cake Academy, pour vous informer des techniques que j’utilise. Je suis d’un naturel 
enthousiaste et il m’arrive de « bloquer » sur les raisons scientifiques qui empêchent 
un blanc d’œuf de bien monter. Or, si ce genre de détails ne vous intéressent pas, vous 
pouvez passer directement aux recettes, mais je vous conseille de lire attentivement ce 
chapitre pour pouvoir ensuite vous approprier une recette. Grâce à ces explications, vous 
comprendrez pourquoi vos gâteaux ne sont pas conformes à vos attentes. Dans chaque 
recette concernée, j’inclus un onglet Cake Academy pour vous dire quelles techniques 
sont concernées. Je connais toutes les astuces qui vous permettront d’arriver à vos fins. 
La première est de lancer votre musique préférée (une qui vous motive), puis d’attacher 
votre tablier avant de pâtisser!
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On dit souvent qu’une recette n’est bonne que si les ingrédients le sont. Je souscris à 
cette idée et vous conseille d’acheter vos marques préférées pour préparer ces gâteaux. 
Je ne manquerai pas de vous signaler quand un produit précis doit être utilisé. Si je vous 
conseille un produit, c’est que j’en ai testé plusieurs et que j’ai constaté qu’il permet 
d’obtenir un résultat supérieur aux autres. J’essaie au maximum de privilégier le bio, 
mais je sais que cela n’est pas toujours possible. Dans certains cas, les produits naturels 
et/ou bio ne permettent pas d’obtenir le gâteau que je désire. Par exemple, les colorants 
alimentaires d’origine naturelle ne sont pas aussi vifs que les colorants artificiels. La 
farine à gâteau bio n’est pas aussi blanche que son homologue non biologique. Certes, 
tous ces ingrédients fonctionnent, mais en livrant des résultats légèrement différents. 
Libre à vous de décider si vous préférez privilégier le goût ou l’apparence.
Voici venu le moment où je vous supplie à genoux d’user de prudence quand vous 
remplacez des ingrédients par d’autres. Dans certaines recettes, je propose de jouer sur 
les variétés de fruits, d’épices ou de chocolats pour adapter un gâteau à votre humeur 
et à l’occasion. Cependant, le fait de remplacer une farine à gâteau légère par la même 
quantité de farine complète peut déstabiliser l’équilibre chimique des recettes. Il se peut 
que vous réalisiez par hasard un bon gâteau, mais il y a fort à parier que vous obteniez 
un résultat compact et décevant. J’ai passé beaucoup de temps à préparer ces recettes 
et je vous suggère de les tester en les suivant à la lettre, avant d’y ajouter votre touche 
personnelle.
AGENTS DE LEVAGE
La plupart des gâteaux de ce livre lèvent et doivent leur texture aérienne à une levure 
chimique. La poudre à lever et le bicarbonate de soude sont les deux levures chimiques 
utilisées, ensemble ou séparément, pour faire lever les gâteaux. Cependant, elles ne sont 
pas interchangeables, car elles ont une action différente pour rendre un gâteau aérien.
Bicarbonate de soude
 
  le bicarbonate de soude est un alcali (une base), qui a besoin 
d’un environnement acide pour créer le dioxyde de carbone qui permet au gâteau de 
lever. Le lait fermenté, la crème aigre, le cacao en poudre et le sucre roux (du fait de la 
mélasse qu’il contient) sont acides et réagissent avec le bicarbonate de soude. À lui seul, il 
est plus puissant que la poudre à lever et c’est la raison pour laquelle il est utilisé dans des 
quantités moindres. Utilisé à l’excès, il donne un goût amer et savonneux. C’est la raison 
pour laquelle il est souvent utilisé avec de la poudre à lever pour obtenir une pousse et 
une saveur optimales. Si vos gâteaux lèvent trop en formant de grosses bulles, avant de 
retomber en fin de cuisson, c’est parce qu’il y a beaucoup trop de levure.
Crème de tartre 
  la crème de tartre est un acide obtenu lors de la fabrication du 
vin. Elle est utilisée pour créer un maillage de protéines lorsque des blancs d’œufs sont 
battus. Elle peut remplacer le sirop de glucose pour la réalisation de caramel, car elle 
empêche le sucre de cristalliser.














[image: ]Poudre à lever    la poudre à lever contient à la fois un alcali et un acide. C’est un 
ingrédient contenant naturellement du dioxyde de carbone, qui n’a besoin que de 
liquide et de chaleur pour réagir. Seule, elle n’est pas aussi puissante que le bicarbonate 
de soude, puisqu’elle est composée de bicarbonate de soude additionné d’un acide en 
poudre. Parfois, la pâte d’un gâteau particulièrement acide ou dense requiert à la fois de 
la poudre à lever et du bicarbonate de soude, pour bien pousser et avoir bon goût. Avec 
le temps, la poudre à lever perd de son pouvoir et il faut veiller à la date de péremption. 
L’un de mes testeurs l’a appris à ses dépens, car son gâteau n’a jamais levé dans le four. 
Sa poudre à lever était périmée depuis plus d’un an.
Vous pouvez fabriquer votre propre poudre à lever en mélangeant une part de 
bicarbonate de soude (alcali) avec deux parts de crème de tartre (acide) et une pincée de 
fécule de maïs (elle permet d’éviter la formation de grumeaux, mais elle est facultative).
CHOCOLAT
Le chocolat est le roi des ingrédients, qui incarne la dévotion et l’amour. Le cacao est 
dégusté sous toutes ses formes depuis des milliers d’années. Il est tellement puissant 
qu’il a même été à l’origine de guerres. Le chocolat que nous consommons aujourd’hui 
est produit à partir de l’arbre cacaoyer, sous la forme de cacao en poudre, de tablettes, 
de carrés et de pépites. C’est un ingrédient essentiel à la plupart des gâteaux auxquels il 
apporte toute sa richesse et son intense saveur. Vous noterez une nette amélioration du 
goût de vos gâteaux, en utilisant les meilleurs chocolats du marché.
Cacao en poudre 
  le cacao en poudre est obtenu par séchage et broyage des 
fèves du cacaoyer (voir ci-après). La poudre de cacao amer que je préfère est celle de 
Valrhona
®
, pour la profondeur de son goût et pour sa couleur intense. Le cacao est 
fabriqué selon la méthode dite du «
 Dutch-process » (« fabrication hollandaise »), ce qui 
signifie qu’il subit un procédé d’alcalinisation qui le rend moins acide et moins sombre. 
Toutes mes recettes ont été réalisées avec ce cacao amer. Les marques Droste
®
, Guittard
®
 
ou autres pourront également être utilisées, mais leur couleur qui varie du noir au rouge 
influera sur celle de vos gâteaux. Le cacao naturel, plus acide, pourra modifier la façon 
dont un gâteau lèvera et la couleur ne sera pas aussi sombre. 
Pâte de cacao
 
  les fèves de cacao sont les graines que l’on trouve dans les cabosses 
du cacaoyer. Elles sont fermentées, séchées, puis broyées en une pâte qui devient une 
liqueur de cacao, avant d’être séparée en beurre de cacao et en poudre de cacao.
Le beurre de cacao donne au chocolat son fondant, son onctuosité en bouche, mais aussi 
toute sa gloire quand il est transformé en ganache ou en gâteau. Vous devez opter pour 
du chocolat fabriqué avec du beurre de cacao et non avec d’autres matières grasses.
La pâte de cacao donne au chocolat sa saveur et sa couleur distinctives. Le pourcentage de 
cacao indiqué fait référence à la combinaison des quantités de beurre et de pâte de cacao 
dans la tablette. Si le chocolat contient 70% de cacao, cela signifie que cette tablette est 
constituée de 30% d’un mélange de sucre, d’extraits secs laitiers ou d’un autre ingrédient 
sans cacao. Dans ce livre, j’utilise du chocolat noir avec 70% de cacao, mais vous pouvez 
le remplacer par du 60%. Le chocolat au lait est différent et rendra vos recettes trop 
sucrées. Il ne réagit pas non plus comme les chocolats noirs avec une teneur en cacao plus 
CHOCOLAT BLANC, 
LE MAL NOMMÉ
La seule part de la fève présente 
dans le chocolat blanc est le 
beurre de cacao. C’est la raison 
pour laquelle le chocolat blanc 
(du beurre de cacao mélangé à 
du sucre et à des matières sèches 
de lait) a une couleur blanche 
ou ivoire, mais aussi pourquoi il 
réagit différemment des autres 
chocolats. Vous ne pouvez donc 
pas l’utiliser en remplacement 
dans une recette. Assurez-vous 
que votre chocolat blanc contient 
du beurre de cacao, sans quoi ce 
n’est pas du chocolat. Quelle que 
soit leur couleur, les enrobages en 
chocolat sont à proscrire dans le 
cadre des recettes de ce livre.  
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[image: ]élevée. Mes chocolats noirs préférés sont ceux de Valrhona
®
, mais ceux de Callebaut
®
, de 
Scharffen Berger
®
, de Guittard
®
 et d’autres grandes marques feront l’affaire. Si vous ne 
pouvez pas vous procurer de chocolat de premier choix, essayez de faire les recettes avec 
votre marque préférée de chocolat en tablettes ou en pépites.
ÉDULCORANTS, PRODUITS SUCRANTS
Le goût sucré est la qualité essentielle d’un gâteau, qui doit être suffisamment sucré 
pour être bon, mais pas trop non plus au risque d’être écœurant. Je suis toujours en 
quête de cet équilibre. Le sucre joue également un rôle dans la structure d’un gâteau, en 
le rendant plus tendre, et diminuer ou augmenter sa quantité affecte la texture finale.
Sucres en poudre
Les recettes de mon livre requièrent l’utilisation de sucre roux, de sucre glace, de sucre 
en poudre extrafin et de sucre blanc. Pour toutes les recettes, vous pouvez aussi bien 
utiliser des marques classiques que des marques bio. Bien entendu, tous les sucres 
exercent le même pouvoir sucrant dans une recette, mais ils ont aussi un caractère 
hygroscopique, c’est-à-dire qu’ils attirent et retiennent l’humidité, permettant ainsi de 
conserver le moelleux d’un gâteau plus longtemps.
Sucre extrafin
 
  le sucre extrafin a été broyé davantage pour obtenir des grains plus 
fins. En Europe, on parle de sucre extrafin, quand on l’appelle aux États-Unis baker’s 
sugar (littéralement: « sucre du pâtissier »). Il est idéal dans les recettes où le sucre doit 
se dissoudre rapidement dans la solution de la pâte à gâteaux ou dans du blanc d’œuf 
monté en neige, comme dans la Meringue française (voir page38). Vous pouvez 
très facilement fabriquer votre sucre extrafin en versant quelques mesures de sucre 
cristallisé dans le bol d’un robot mixeur, puis en le pulvérisant jusqu’à ce qu’il soit assez 
fin. Vous saurez qu’il est prêt au moment où une fumée blanche jaillit de votre robot.
Sucre glace
 
  le sucre glace est du sucre cristallisé broyé dix fois, jusqu’à faire la 
poudre, si bien que dans beaucoup de cuisines professionnelles dans le monde entier, 
on l’appelle « 10X sugar ». Dans la plupart des cas, il contient un faible pourcentage 
d’amidon (généralement de maïs), afin d’éviter qu’il s’agglomère dans le paquet. 
Lorsqu’il est utilisé dans un gâteau, il produit un biscuit très fin. Toutefois, le sucre glace 
NE PEUT PAS remplacer le sucre semoule dans les recettes. Par conséquent, ne l’utilisez 
que lorsque cela est stipulé. Sa texture fine est parfaite pour réaliser des glaçages ou en 
décoration sur un gâteau.
Sucre roux
 
  à l’instar du sucre blanc, le sucre roux est obtenu à partir de la canne à 
sucre ou de la betterave à sucre, mais il contient des traces de mélasse qui lui confère sa 
couleur brune distinctive et sa saveur caramélisée. Vous pouvez l’ajouter plus ou moins 
clair ou foncé à ces recettes. La couleur du sucre roux est déterminée par la quantité de 
mélasse ajoutée avant le conditionnement. Si vous pâtissez en utilisant des mesures, 
vous devrez vous assurer de bien compacter le sucre roux pour obtenir la quantité 
souhaitée. Demerara, muscovado et turbinado sont trois types de sucre complet, qui 
ont tous un grain plus gros que le sucre roux habituel et qui, sauf indication contraire, 
ne sont pas nécessairement adaptés aux recettes de gâteaux.
COPEAUX DE CHOCOLAT
Pour réaliser des copeaux de 
chocolat, grattez une grande 
tablette de chocolat avec un 
couteau de chef aiguisé. Plus 
vous exercerez une pression 
forte sur le chocolat en le 
coupant, plus les copeaux seront 
épais. (La marque Trader Joe’s
®
 
vend des tablettes de chocolat 
noir de 480g, idéales pour cela, 
car elles ont un côté plat.)
9
INGRÉDIENTS














[image: ]Sucre semoule blanc    c’est le sucre le plus courant et nous connaissons tous son 
goût très pur, qui n’entre pas en conflit avec les autres saveurs du gâteau. Les recettes 
fonctionnent aussi bien avec du sucre blanc de canne que du sucre de betterave, qui 
sont les deux principaux sucres que l’on trouve aux États-Unis. La seule exception est 
la recette des Noisettes caramélisées (page247), pour laquelle je préfère le sucre de 
canne pour obtenir un caramel plus stable, moins cassant et plus durable. À moins que 
le paquet porte la mention «
 pur sucre de canne », vous achetez le plus souvent du sucre 
de betterave. Je n’ai pas essayé les autres sucres, type sucre de coco, pour réaliser ces 
recettes. Il vous faudra donc tester leur intensité, si vous désirez les utiliser.
Produits sucrants liquides
Certaines recettes de ce livre requièrent l’utilisation de miel, de mélasse ou de sirop, 
que l’on ajoute généralement en petite quantité pour leur saveur unique. Les produits 
sucrants liquides ont un comportement différent des cristaux de sucre. Aussi, je vous 
recommande de ne pas les utiliser en remplacement du sucre dans les recettes, car ils 
ont tendance à rendre les gâteaux plus denses.
Mélasses 
  les mélasses sont des produits sucrants non raffinés, obtenus en faisant 
bouillir la canne à sucre afin de concentrer les nutriments et le fer. Elles sont utilisées 
dans les recettes dans lesquelles elles apportent leur couleur et leur saveur riche.  
La mélasse noire est celle qui a la saveur la plus intense et elle peut être utilisée pour 
remplacer la mélasse «
 originale », mais ce n’est pas pour les âmes sensibles. 
Miel
 
  le miel a un goût sucré beaucoup plus intense que le sucre. Il convient donc 
d’en ajouter moins pour atteindre le bon équilibre sucré dans un gâteau. La saveur du 
miel est déterminée par le type de nectar de plante collecté par les abeilles. Certains 
miels ont une saveur très intense (miel de sarrasin, par exemple), quand d’autres sont 
très doux (tel le miel de trèfle). Vous obtiendrez de bons résultats avec tous les miels.  
Il vous suffit donc d’en tester différents types et de voir lesquels vous préférez.  
Le miel doit être utilisé uniquement lorsqu’il est requis dans une recette et il ne peut 
se substituer au sucre. Le miel a une teneur en humidité plus élevée et il peut rendre 
les gâteaux trop denses. Il est également plus hygroscopique (c’est-à-dire qu’il attire et 
retient l’humidité) que le sucre, par conséquent le gâteau qui nécessite l’usage de miel 
sera plus tendre plus longtemps. 
Sirop d’érable 
  ce nappage traditionnel des pancakes est obtenu en faisant réduire 
la sève de l’érable. Il ne faut pas le confondre avec des sirops qui l’imitent et qui portent 
l’étiquette « maple-flavored » (« aromatisé à l’érable »), composés de sirop de glucose, 
d’arômes artificiels et de colorants. Tous les sirops d’érable purs sont désormais 
classésA, mais il existe différentes couleurs et saveurs. La couleur dorée est la plus 
claire et généralement la plus souhaitable. Je préfère cependant utiliser le sirop d’érable 
le plus foncé récolté plus tard dans la saison et doté d’une saveur plus forte. Il est bien 
pour pâtisser, car sa saveur tient tête à celle des autres ingrédients. Cependant, toutes les 
sortes de sirops d’érable fonctionneront dans mes recettes.
Sirop de glucose 
  j’utilise uniquement du sirop de glucose dans ce livre pour ses 
propriétés de sucre inverti (une manière sophistiquée pour dire qu’il évite que le sucre 
ne cristallise quand il fond ou caramélise). En ajoutant un peu de sirop de glucose au 
sucre que l’on fait cuire, ce dernier a beaucoup moins de chances de tourner au sucre 
candi. En outre, sa couleur claire ne colore pas la recette.
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[image: ]Édulcorants sans sucre
La stévia, l’édulcorant Swerve
®
 et les autres ersatz sont souvent cités pour remplacer le 
sucre. Cependant, ne les ayant pas testés pour les recettes de ce livre, je ne suis pas en 
mesure de vous les recommander et me contente de les mentionner ici.
EXTRAITS, COLORANTS ALIMENTAIRES ET ÉPICES
Les extraits d’arômes, les colorants et les épices sont les petits plus qui transforment 
les gâteaux. L’effet qu’ils produisent peut être aussi subtil qu’intense. Les colorants 
apportent un effet spectaculaire, quand les épices offrent du caractère aux recettes. Libre 
à vous de jouer avec les saveurs que vous aimez. J’ajoute, pour ma part, de l’extrait de 
vanille dans presque toutes mes recettes, car je le considère comme étant essentiel.
Colorant alimentaire
 
  il arrive que je veuille ajouter fantaisie ou théâtralité à un 
gâteau, en utilisant un colorant alimentaire, mais je préfère le plus souvent le naturel. 
Lorsque je teinte un gâteau, j’essaie d’utiliser un colorant naturel, aux couleurs moins 
flashy, fabriqué à partir d’épices, de fruits ou de légumes. Cela dit, il arrive que les 
teintes naturelles ne permettent pas d’obtenir l’intensité désirée. J’ai essayé d’utiliser 
du colorant naturel pour mon gâteau Red velvet (page128), mais il vire au violet ou au 
brun. C’est la raison pour laquelle j’ai opté pour un colorant alimentaire chimique. Si 
vous désirez vous cantonner aux colorants alimentaires naturels, il vous faudra ajouter 
un peu d’acidité aux recettes afin de conserver les bonnes couleurs. Vous pouvez 
ajouter cet acide sous la forme de crème de tartre, mais pour ce qui est de la quantité, 
vous devrez tester par vous-même et voir si elle n’affecte pas un peu la saveur.
J’utilise presque toujours du colorant alimentaire en gel, plutôt que liquide, car il a une 
couleur plus intense et qu’il en faut peu pour atteindre la teinte souhaitée. Lorsque vous 
incorporez du colorant dans un mix, faites-le plutôt au début, avec le beurre et le sucre. 
Le colorant a ainsi le temps de bien se mélanger, sans que vous ayez à beaucoup remuer. 
Une seule exception, pour les gâteaux à base de blancs d’œufs en neige (tel un angel 
food cake), car vous devez alors ajouter la couleur après la formation de la neige. De 
cette façon, vous ne contrariez pas la force des œufs que vous battez.
Lorsque vous ajoutez un colorant alimentaire à un glaçage ou un nappage, faites-le après 
avoir terminé le mix. Vous devrez parfois diviser ce mix dans trois bols séparés, afin de 
les colorer dans différentes teintes. (Pour savoir comment j’obtiens une fleur multico-
lore, consultez ma technique pour faire une rose avec une poche à douille, page 56.)
Épices en poudre
 
  une fois moulues, les épices perdent rapidement de leur saveur 
et de leur arôme. L’idéal est donc de les conserver entières et de les moudre quand vous 
en avez besoin. Vous pouvez aussi utiliser un mortier et un pilon aux vertus relaxantes.
Extraits
 
  les extraits purs sont fabriqués à partir d’essences naturelles d’amande, de 
noix de coco, d’orange, de menthe ou de toute autre saveur que vous désirez ajouter à 
vos gâteaux. Je vous recommande d’utiliser ceux-ci en priorité. Je vais même jusqu’à  
fabriquer mon propre extrait de vanille, très simple à réaliser (voir page12). Si vous 
utilisez des arômes artificiels, vous risquez d’introduire un arrière-goût chimique à vos 
recettes. Si vous désirez ajouter une saveur dans votre gâteau ou dans votre nappage qui 
requiert l’usage d’un arôme artificiel, ajoutez ce dernier par petites touches et goûtez au 
fur et à mesure, car ces extraits peuvent s’avérer très puissants.
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[image: ]Fabriquer son propre extrait de vanille est vraiment facile et délicieux. J’ai commencé à 
préparer la bouteille que j’utilise aujourd’hui en 2012. Depuis, dès que le niveau atteint 
la moitié, j’ajoute des gousses de vanille et de la vodka. L’extrait se garde indéfiniment 
et il se bonifie avec le temps. Le type et la provenance des gousses de vanille que vous 
utilisez importent peu. Vous pouvez mélanger des gousses du Mexique avec d’autres 
de Madagascar, de Tahiti, d’Indonésie et d’ailleurs. Leurs saveurs et leurs coûts varient 
d’un pays à un autre. Essayez-en le plus possible et optez pour vos préférées. La quantité 
de gousses requise dépend de la taille de la bouteille, mais il en faut un beau bouquet 
pour obtenir la meilleure saveur. Les gousses de vanille étant onéreuses, vous pouvez 
commencer avec une ou deux, puis ajouter vos restes de gousses débarrassées de leurs 
graines, au fur et à mesure de vos recettes. Cela prendra un peu plus de temps, puisque 
vous n’ajoutez pas la pulpe savoureuse, mais c’est une bonne façon d’utiliser les gousses 
grattées. (N’utilisez pas les gousses cuites dans une recette telle que la crème anglaise, au 
risque de contaminer votre bouteille et de rendre votre extrait de vanille trouble.)
Vous aurez besoin d’une bouteille en verre avec un bouchon. (Si possible, une bouteille 
de 75cl, mais vous pouvez opter pour un volume plus petit ou plus grand.) Pour une 
version sans alcool, ajoutez la vanille à de la glycérine alimentaire au lieu de la vodka.
12 gousses de vanille
Environ 75cl de vodka 
(suffisamment pour 
recouvrir la vanille dans la 
bouteille de votre choix)
  Lavez la bouteille et faites-la bien sécher.
  Coupez les gousses de vanille dans le sens de la 
longueur, puis grattez-les pour en extraire les graines. 
Cela permet à la saveur de mieux se disperser dans 
l’alcool. Mettez les graines et les gousses grattées dans 
la bouteille.
  Remplissez la bouteille avec la vodka. Fermez-la avec 
le bouchon, puis secouez-la pour répartir les graines. 
La vodka va rester claire pendant quelques jours, puis 
elle va foncer avec le temps. Secouez la bouteille tous 
les deux jours afin de casser la pulpe et de répartir les 
graines dans la vodka. Après une semaine, l’extrait va 
commencer à foncer et à développer quelques saveurs. 
Après deux semaines, vous pouvez utiliser l’extrait, 
mais son goût sera encore très subtil. Après trois 
semaines, l’extrait sera ambré et son arôme plus riche, 
mais ce ne sera qu’à partir de la quatrième semaine et 
au-delà que les choses commenceront à être vraiment 
intéressantes.
  Utilisez cette préparation dans toutes les recettes 
qui requièrent l’usage d’extrait de vanille. Si vous en 
ajoutez dans de la crème au beurre, il vous faudra sans 
doute filtrer l’extrait pour le débarrasser de la pulpe. 
Vous aurez toujours des graines de vanille dans votre 
recette, mais les petits morceaux filandreux des  
gousses seront ainsi retirés.
extrait de 
vanillemaison
Pour environ 75cl
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[image: ]L’extrait de vanille figure dans presque toutes les recettes de ce livre. Si vous en  
trouvez une sans, il s’agit probablement d’un oubli de ma part. La vanille est comme le 
sel, puisqu’elle rehausse les saveurs qui l’entourent. La plupart du temps, elle agit telle 
une musique de fond censée faire passer les pommes, le chocolat, les épices ou tout autre 
ingrédient clé au premier plan. En revanche, lorsque je désire que la vanille prenne le 
dessus, je suggère d’utiliser des graines d’une gousse de vanille plus de l’extrait de vanille. 
FARINES
Pas de livre de pâtisserie sans farine, puisque c’est l’ingrédient clé qui donne au gâteau 
toute sa structure et sa texture. Les farines traditionnelles sont élaborées à partir du blé. 
Lorsque les protéines contenues dans le blé (la glutamine et la gliadine) sont mélangées 
à des liquides, elles forment le gluten très élastique et puissant. Le développement du 
gluten est souhaitable, lorsque l’on veut un pain bien moelleux. En revanche, pour 
un gâteau, nous recherchons quelque chose de plus délicat et nous devons contenir le 
développement du gluten. Les farines décrites ci-après ont des teneurs en gluten qui 
varient et qui se fondent sur la texture finale désirée pour votre gâteau.
Farines de fruits à coque
 
  il s’agit en réalité de poudres de fruits à coque très  
finement moulus, dont la texture est proche de celle d’une farine. On les utilise pour  
le goût savoureux et la texture qu’elles apportent à certains gâteaux, mais elles ne  
peuvent pas remplacer la farine de blé. Vous pouvez réaliser vos poudres de fruits à 
coque, en les pulvérisant dans votre robot mixeur. Attention à ne pas trop les mixer, au 
risque d’obtenir une purée ou un beurre. La poudre la plus utilisée est celle aux amandes.  
Je l’aime pour sa saveur délicate qui ne domine pas la recette. Les poudres de noisettes 
et de pistaches sont tout aussi excellentes et peuvent être utilisées en lieu et place de la 
poudre d’amandes dans une recette (voir Poudres de fruits à coque, page16).
Farine intégrale (farineT150)
 
  la farine intégrale contient le germe et le son du 
blé, qui sont sains, savoureux et qui apportent une légère saveur de noisette que j’aime 
beaucoup. Elle peut, toutefois, rendre un gâteau dense et lourd. Je mélange souvent la 
farine intégrale avec une peu de farine tous usages ou de farine pâtissière afin d’obtenir 
une texture plus légère, tout en conservant la saveur et les qualités du blé complet. La 
farine de blé intégrale blanche est toujours une farine 100% blé complet, mais elle a juste 
été moulue à partir d’une variété blanche de grains de blé. Vous pouvez donc utiliser 
l’une ou l’autre de la même façon. La farine tous usages et la farine intégrale absorbent 
différemment les liquides. Si vous décidez de remplacer l’une par l’autre, faites-le à vos 
risques et périls, car cela va complètement modifier le gâteau. 
Farine pâtissière (farineT45)
 
  la farine pâtissière, réalisée à partir de blé tendre, 
a une teneur très basse en protéines. Par conséquent, elle ne développe pas autant de 
gluten que la farine tous usages, lorsqu’elle est mélangée à un liquide. Elle est idéale 
pour les gâteaux avec un biscuit délicat et tendre. C’est la raison pour laquelle elle porte 
cette appellation. Elle est souvent très blanche pour avoir été blanchie, ce qui est idéal 
pour certaines recettes telles que le Gâteau blanc (page119). Il existe aussi des farines 
pâtissières non blanchies, mais la disponibilité de l’une ou de l’autre dépend du pays 
dans lequel vous vous trouvez. Aux États-Unis, cela dépend des États. À l’instar de la 
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[image: ]farine tous usages, la farine pâtissière non blanchie sera plus blanc crème que blanc pur. 
Son usage dépend de la couleur et de la saveur que vous désirez offrir au gâteau final.
Farine sans gluten
 
  certaines recettes de ce livre ne contiennent pas de farine et 
sont donc naturellement sans gluten. Cependant, ce livre n’a pas été conçu avec des 
farines sans gluten, mais si vous en avez une de prédilection, que vous utilisez pour 
remplacer la farine tous usages, cela vaut la peine d’essayer.
Farine tous usages (farineT55)
 
  la farine tous usages est un ingrédient 
incontournable dans la plupart des recettes de ce livre. Elle est fabriquée à partir de blé 
dur et elle a une teneur moyenne en protéines. En quoi est-ce important? Certains 
gâteaux ont besoin d’un peu de gluten pour que leur structure supporte un ingrédient 
lourd tel que des bananes écrasées ou des courgettes râpées. L’idée est de ne pas trop 
travailler le gluten, afin d’éviter que le gâteau ne soit trop ferme. Pour y parvenir, il suffit 
de mélanger le moins possible une fois que la farine a été incorporée à la pâte humide. 
(Pour en savoir plus sur l’art de mélanger, voir pages35 et36.)
Selon les marques, les farines tous usages ont une teneur en protéines différente. Par 
conséquent, si vos gâteaux sont trop secs ou trop denses, il faudra vérifier la teneur en 
protéines de votre farine. Plus elle contient de protéines, plus elle absorbe l’eau et crée 
du gluten. J’ai testé toutes les recettes de ce livre avec de la farine Gold Medal
®
 qui a une 
teneur en protéines d’environ 10,5%. Celle de la marque King Arthur
®
 en contient près 
de 11,7%. Si vous trouvez que votre gâteau est trop sec avec une farine semblable à celle 
de King Arthur
®
, essayez de diminuer la quantité d’environ deux cuillères à soupe.
Les farines blanchies ou non blanchies agissent de la même façon. Elles peuvent avoir 
des goûts et des couleurs légèrement différents. Le processuschimique
7
 utilisé pour 
blanchir la farine altère légèrement la saveur de la farine et certains lui trouvent un 
arrière-goût chimique. Je trouve que c’est très subtil et qu’après l’avoir mélangée à 
d’autres ingrédients, puis fait cuire, c’est imperceptible pour quelqu’un qui n’est pas 
un super-goûteur. (Oui, les «
 super-goûteurs » existent! C’est le cas de mon mari et de 
mon fils, qui détectent des saveurs que je ne ressens pas.) Certaines personnes préfèrent 
utiliser la farine blanchie dans leurs gâteaux pour son blanc pur. D’autres privilégient le 
goût de la farine non blanchie. À vous de choisir.
Fécules
 
  les fécules sont obtenues à partir de graines ou de racines très finement 
moulues. Elles ne contiennent aucune protéine. C’est la raison pour laquelle, lorsqu’elles 
sont incorporées à un liquide, elles le transforment en bouillie au lieu de former du 
gluten élastique. On les utilise pour leur action épaississante, seulement lorsqu’elles sont 
cuites dans un liquide. On peut aussi mélanger la fécule à de la farine, afin de réduire le 
gluten dans une pâte à gâteau délicate. J’utilise la fécule de maïs pour épaissir une crème 
anglaise ou une compote. Si vous le souhaitez, vous pouvez la remplacer par du tapioca, 
de l’agar-agar ou de l’arrow-root (ou marante). 
Semoule fine
 
  la semoule fine est utilisée dans les gâteaux de certains pays d’Europe 
et du Moyen-Orient, pour sa belle couleur jaune et sa saveur douce, légèrement vineuse. 
La meilleure de toutes pour les gâteaux est la semoule de blé dur extrafine. Si vous ne 
parvenez pas à en trouver, vous pouvez la remplacer par de la farine de blé complet, mais 
le résultat aura plus un goût de noisette et sera moins sucré.
7. Contrairement aux États-Unis, le peroxyde de benzoyle, utilisé pour blanchir la farine, a été interdit dans les 
pays de l’Union européenne.
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[image: ]FRUITS À COQUE
Les fruits à coque apportent richesse, saveur et texture à certains gâteaux. Si vous les 
conservez pendant plus d’un mois ou si vous vivez dans un climat chaud, congelez-les, 
sinon l’huile qu’ils contiennent peut rancir et affecter leur goût.
Dans certaines recettes, il faut les faire griller avant de les utiliser. Vous pouvez les acheter 
déjà grillés ou le faire vous-même. Étalez-les sur une plaque de cuisson et faites-les 
cuire quelques minutes dans un four préchauffé à 175°C (th.5-6). Le temps de cuisson 
dépend de la taille et du type de fruits à coque (les amandes, plus dures, nécessitent plus 
de temps quand les noisettes, tendres et grasses, grillent plus vite). Gardez un œil dessus!
Beurres et purées de fruits à coque et de graines 
  le beurre de cacahuètes et le 
Nutella
®
 aromatisent parfaitement une crème au beurre sans perturber sa consistance, 
car ils sont très épais et savoureux. Le tahin, la purée d’amandes ou de noisettes et les 
autres purées de fruits à coque ou de graines sont indiqués pour varier vos glaçages. 
Noix de coco râpée 
  j’aime utiliser la noix de coco râpée « Angel Sweet » de la 
marque Baker’s
®
, car elle est sucrée et elle a une belle texture au sortir du sachet. Elle 
peut à la fois être incorporée dans une recette ou utilisée pour décorer un gâteau. Si vous 
utilisez de la noix de coco râpée non sucrée, elle est sèche et a une texture plus dure. Elle 
peut être utilisée dans une pâte, mais pas pour la décoration, comme dans la recette du 
Carrot cake suprême (page 136).
Pâte d’amandes et massepain 
  la pâte d’amandes et le massepain sont tous deux 
fabriqués à partir d’amandes pulvérisées et de sucre. La seule différence est la quantité 
de sucre ajouté (la pâte d’amandes en contient moins). Par conséquent, vous pouvez les 
utiliser tous les deux dans les recettes. Le massepain est abaissé finement et drapé sur le 
Gâteau au rhum de Grand-mère Ellen (page103), comme de la pâte à sucre.
Poudres de fruits à coque 
  ces poudres sont obtenues par pulvérisation des 
fruits à coque. Elles enrichissent les gâteaux auxquels elles apportent de la texture, sans 
développer de gluten. Il est donc impossible de remplacer les farines par ces poudres 
dans une recette. Elles sont réalisées à partir de fruits à coque blanchis (c’est-à-dire 
sans la peau) ou de fruits complets (avec la peau). À vous de choisir, mais sachez que 
la version complète (avec peau) contient des particules sombres qui pourront se voir 
dans le gâteau. Étant donné que les fruits à coque contiennent beaucoup d’huile, il est 
préférable de conserver ces poudres au congélateur afin qu’elles ne rancissent pas.
FRUITS SECS
Dans ce livre, les recommandations en fruits secs reposent sur la tradition. Ce ne sont que 
des suggestions et vous pouvez utiliser ceux qui vous plaisent. Mon fils aîné déteste les 
raisins secs et ils sont donc (presque) toujours proscrits. Je comprends que la préférence 
de quelqu’un l’emporte sur la tradition. J’opte généralement pour des fruits secs non 
sucrés, puisque les recettes contiennent la quantité de sucre désirée. Je souhaite parfois 
ajouter des fruits de couleur vive tels que des abricots. Cela implique d’utiliser des fruits 
traités aux sulfites – agents conservateurs pour éviter que les fruits noircissent –, mais 
certaines personnes y sont allergiques et il faut alors utiliser des fruits non traités.
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[image: ]MATIÈRES GRASSES
Le gras est essentiel dans la plupart des gâteaux de ce livre. Non seulement il leur 
apporte une somptueuse texture, en créant un biscuit souple, riche et tendre, mais il 
joue le rôle d’exhausteur de goût, en mettant en valeur la saveur de la vanille, des épices 
ou de tous les autres arômes d’une recette.
Beurre
 
  le beurre est délicieux, un point c’est tout! Outre le plaisir qu’il nous procure 
quand nous le dégustons seul, il joue un rôle fondamental dans la plupart des recettes de 
gâteaux. Ce produit laitier, généralement fabriqué à partir de lait de vache, est obtenu en 
barattant la crème jusqu’à ce qu’elle se sépare en une matière grasse (le beurre) et en un 
liquide résiduel (le babeurre). En règle générale, les beurres européens ont une teneur  
en matières grasses supérieure aux beurres américains, à moins que les beurres qui sont 
commercialisés aux États-Unis ne portent la mention «
 European-style » (ce qui signifie 
«
 à l’européenne »). J’ai conçu toutes les recettes de ce livre avec du beurre américain. 
Par conséquent, si vous utilisez du beurre européen ou équivalent, vous obtiendrez un 
gâteau légèrement plus gras, mais au goût sensationnel! 
Travailler ou fouetter le beurre, pour lui donner une texture plus légère et aérienne, 
assure la pousse du gâteau et un merveilleux biscuit. La température du beurre est  
souvent un facteur clé pour bien le travailler. S’il est trop froid, vous n’obtiendrez pas 
une texture suffisamment légère et, s’il est trop mou, il ne retiendra pas suffisamment 
d’air pour faire lever le gâteau. Je préfère, en général, utiliser du beurre doux, afin de 
pouvoir contrôler la salinité des recettes. Il est conseillé de ne pas réfrigérer les gâteaux 
contenant du beurre, puisque ce dernier durcit quand il est froid et il rend la texture du 
gâteau trop dense. (Pour des astuces pour un beurre parfait, voir page33.)
Huile
 
  sauf indication contraire, j’utilise toujours une huile douce avec peu de 
saveur, telle qu’une huile végétale, une huile de colza, une huile de maïs ou une huile de 
carthame, afin qu’elle ne domine pas les autres saveurs du gâteau. À de rares occasions, 
j’utilise de l’huile d’olive, comme dans le Chiffon cake à l’huile d’olive (page153) où 
c’est la star de la recette. L’huile permet d’obtenir un gâteau qui reste très tendre et 
moelleux, même quand il est réfrigéré. Elle n’est pas aussi savoureuse que le beurre, 
mais on la préfère parfois pour la texture qu’elle offre au gâteau. Dans certaines recettes, 
j’en mets pour donner du moelleux et j’ajoute aussi du beurre pour son goût  
merveilleux. J’ai ainsi, dans le même temps, les bienfaits de ces deux ingrédients.
ŒUFS
C’est grâce aux œufs que la magie opère en pâtisserie. Comme nous le savons tous, ils 
sont constitués de deux parties. Le blanc, principalement constitué de protéines, apporte 
sa force et son pouvoir levant à un gâteau, après avoir été monté en neige. Le jaune, 
principalement constitué de gras, permet d’émulsifier un mix, en lui apportant couleur 
et saveur. 
Selon l’utilisation que l’on en fait, les résultats diffèrent. Ajoutés entiers, un à un, dans un 
quatre-quarts, ils créent une texture dense et homogène, tandis que les blancs battus en 
un nuage meringué aérien créent un dessert léger (voir Les trois meringues, page37). 
BEURRE NOISETTE
Le beurre noisette est un 
beurre qui a été cuit jusqu’à ce 
que les solides commencent 
à caraméliser et à donner au 
beurre une saveur chaude qui est 
délicieuse dans une pâte à gâteau. 
C’est très simple à réaliser (voir 
page147) et je préconise d’en 
utiliser dans plusieurs recettes. 
Par conséquent, j’en prépare 
souvent une grosse quantité 
que je conserve au réfrigérateur. 
Lorsque la cuisson du beurre 
est terminée, il ne contient plus 
d’eau ni d’éléments solides (les 
morceaux colorés ne comptent 
pas). Il est donc plus huileux que 
le beurre habituel et il ne doit 
être utilisé que lorsque cela est 
indiqué dans le livre. Le beurre 
noisette se conserve jusqu’à deux 
semaines au réfrigérateur.
Faut-il le filtrer ou non? J’aime 
les petits résidus grillés qui se 
trouvent au fond de la casserole 
et j’utilise ce beurre sans le 
filtrer. Si vous désirez un visuel 
plus net du gâteau, sans que les 
parties solides du lait colorées 
mouchètent votre pâte, vous 
pouvez filtrer le beurre à travers 
une passette fine.
17
INGRÉDIENTS














[image: ]Toutes les recettes de ce livre ont été réalisées avec des œufs frais gros calibre. Vérifiez la 
date sur vos œufs. Passé deux semaines, ils vont devenir plus liquides et perdre de leur 
élasticité et de leur force. Enfin, la chose la plus importante à savoir à propos des œufs 
est qu’ils doivent être à température ambiante lorsqu’ils sont incorporés à votre pâte, à 
moins que la recette ne préconise le contraire. (Pour plus d’informations à propos de la 
bonne température des ingrédients, voir page33.)
Séparer les blancs des jaunes est beaucoup plus facile quand les œufs sont froids, et donc 
plus fermes. Vous devrez ensuite les laisser reposer à température ambiante, pendant 
environ une heure, pour qu’ils se réchauffent. Si vous oubliez de les sortir du réfrigérateur, 
avant de commencer à pâtisser, vous pouvez les réchauffer dans la coquille, en les plaçant 
environ 5minutes dans un bol d’eau chaude, avant de les clarifier. La façon dont vous 
séparez le blanc des jaunes vous a probablement été enseignée par vos parents quand vous 
étiez jeune. Toutes les méthodes se valent, tant que les jaunes ne se cassent pas et que les 
blancs se séparent complètement et proprement. Cela étant dit, voici deux méthodes.
 → Tapez l’œuf sur votre plan de travail, jusqu’à ce qu’il craquelle. Placez ensuite la 
craquelure vers le ciel et percez la coquille en enfonçant doucement vos pouces 
dans la fissure et séparez la coquille. Étant donné que le blanc va couler, faites-le 
au-dessus d’un bol. Basculez le jaune d’une demi-coquille à une autre, en laissant 
le bord coupant de la coquille séparer le blanc du jaune.
 → Cassez délicatement les œufs dans un bol. Prélevez ensuite précautionneusement 
les jaunes avec la pointe des doigts en les soulevant pour les détacher du blanc et 
placez-les dans un autre bol. J’ai également vu cette méthode effectuée avec une 
bouteille d’eau en plastique avec une ouverture large pour créer un effet de succion, 
en la plaçant au-dessus du jaune pour doucement l’aspirer dans la bouteille.
S’il vous en reste au terme d’une recette, les blancs comme les jaunes peuvent être 
conservés. Gardez les blancs d’œufs au réfrigérateur pendant une à deux semaines ou au 
congélateur pendant plusieurs mois. Aucune préparation n’est requise, il vous suffit de 
les placer dans un récipient hermétique. Les jaunes ne peuvent pas être conservés aussi 
longtemps. Vous pouvez les garder quelques jours au réfrigérateur et environ un mois 
au congélateur, en y ajoutant au préalable une pincée de sucre, afin d’éviter qu’une peau 
se développe dans le réfrigérateur ou qu’ils soient visqueux à la décongélation.
Selon moi, les blancs d’œufs pasteurisés comme ceux qui ont été congelés ne se 
battent pas aussi bien que les blancs d’œufs frais. Je recommande donc de les utiliser 
uniquement en dépannage, quand vous manquez de temps.
PRODUITS LAITIERS
De nombreux produits laitiers sont essentiels pour confectionner des gâteaux. Ils 
peuvent respectivement ajouter de l’humidité, de la saveur, de la matière grasse, de 
l’acidité ou du corps ou toutes ces caractéristiques à la fois.
Cream cheese
    j’incorpore ce fromage à la crème, doux, tendre et frais, en le 
fouettant dans le Nappage Philadelphia
®
 (voir page 209), dont ma famille raffole. Celui 
de la marque Philadelphia
®
 est non seulement celui d’origine, mais c’est aussi mon 
favori pour la pâtisserie, car il a une texture merveilleuse et une saveur légèrement 
acidulée. Si vous ne parvenez pas à le trouver, évitez les versions allégées ou écrémées 
ŒUFS PLEIN AIR
Quelques mots sur les œufs 
qui donnent toute sa couleur 
au Gâteau jaune (page122). 
Utiliser des œufs de poules 
élevées en plein air, qui ont 
une teinte plus sombre et 
des jaunes presque orange, 
permet d’obtenir une couleur 
très vive. J’ai de la chance, car 
ma meilleure amie habite en 
face de chez moi et elle élève 
des poules, ce qui m’assure un 
approvisionnement régulier 
en œufs frais si précieux à mes 
gâteaux. Si vous ne parvenez 
pas à convaincre vos voisins 
d’élever des poules pour vous, 
achetez vos œufs au marché ou 
dans une coopérative locale.
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[image: ]et assurez-vous que la marque que vous achetez ne contient pas de gommes inutiles, 
car il n’aurait pas une aussi belle texture ni un aussi bon goût.
Crème aigre
 
  le goût acidulé de la crème aigre permet d’adoucir le caractère sucré de 
certaines recettes. C’est aussi un aliment très riche, qui offre au gâteau une merveilleuse 
texture sans le rendre aussi gras que si l’on avait ajouté du beurre ou de l’huile. Le gras 
et l’acidité de la crème aigre agissent comme des attendrisseurs. L’acide interagit avec le 
bicarbonate de soude pour aider le gâteau à lever. À défaut de crème aigre, remplacez-la 
par de la crème fraîche épaisse, qui est une version plus jeune et douce que la crème 
aigre que l’on a laissé fermenter. Vous pouvez sinon utiliser du yaourt à la grecque 
nature. Pour un résultat optimal, évitez la crème aigre allégée ou écrémée.
Crème entière liquide
 
  la crème entière liquide (ou crème fleurette) est un 
ingrédient incontournable dans mes recettes de gâteaux. Je l’incorpore aux pâtes, je 
l’utilise en garniture entre deux biscuits ou bien je la fouette pour napper un gâteau. 
Dans certains cas, je la fouette avant de l’incorporer dans la pâte. Ainsi, l’air est 
emprisonné dans la crème et il aide à faire lever le gâteau riche. L’astuce pour réaliser une 
Parfaite crème Chantilly (voir page227) est de la battre longtemps et lentement. Optez 
toujours pour une crème avec la teneur en matières grasses la plus élevée, car cela vous 
permettra d’obtenir une crème fouettée très stable et délicieuse.
Lait
 
  j’utilise généralement du lait entier dans ces recettes. Son surplus de gras offre 
de la richesse au gâteau, ce qui favorise la texture et le goût. Les laits demi-écrémés ou 
écrémés fonctionneront aussi, mais la recette sera légèrement différente. Vous pouvez 
également remplacer le lait dans une recette par une boisson végétale (riz, amande, coco 
ou soja). Si vous utilisez un substitut végétal, je vous conseille d’opter pour une version 
non sucrée, car l’ajout de sucre pourrait rendre le résultat écœurant. 
Lait fermenté
 
  je l’utilise pour ajouter du liquide et de l’acidité à une recette, pour 
la saveur qu’il apporte, mais aussi pour son action levante lorsqu’il est mélangé à du 
bicarbonate de soude. Il peut être utilisé entier ou demi-écrémé.
Mascarpone 
  le mascarpone est un fromage à la crème très tendre, semblable à 
un mélange de crème entière, de crème aigre et de fromage cream cheese. Une fois 
fouetté, il offre le parfait équilibre à ma recette de Mascarpone fouetté au chocolat au lait 
(page237).
Yaourt
 
  j’aime le yaourt entier à la grecque, pour la saveur riche et acidulée qu’il 
apporte aux gâteaux. Le yaourt entier nature peut également être utilisé. Il est juste un 
peu plus doux en goût et fluide en consistance. Le yaourt peut être utilisé en lieu et place 
de la crème aigre qui s’avère parfois impossible à trouver dans certains pays.
SEL
Le sel est un ingrédient clé pour équilibrer les saveurs en cuisine, qu’il s’agisse d’un plat 
salé ou d’un gâteau. Bien entendu, un dessert avec trop de sel sera raté, mais sans un ajout 
suffisant de sel, un gâteau pourra être fade. J’utilise de la fleur de sel dans mes recettes 
et lorsqu’une préparation doit être tamisée, cela complique un peu les choses. C’est la 
raison pour laquelle je la choisis assez fine et je l’incorpore après avoir tamisé la farine.  
Le sel fin me permet de finaliser une recette, en fin de cuisson à la casserole ou au four.
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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-64fb843e4c2e57b09b54bcc7057153c6";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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