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NOTRE HISTOIRE
Si vous lisez ces lignes, c’est que vous aimez la viande. 
Comme nous, vous aimez la choisir, la préparer, 
la cuisiner et surtout la déguster. C’est d’ailleurs pour 
cela que nous avons décidé de tout quitter pour nous 
y consacrer pleinement et ouvrir notre boucherie. 
La boucherie de nos rêves, celle que nous attendions 
en tant que clients. On vous explique.
Si la cuisine a toujours été notre langage commun, 
si la gourmandise et la curiosité ont toujours 
guidé nos voyages, si la recherche du bon produit, 
du bon producteur, du bon restaurant a toujours 
été au centre de notre vie, c’est en goûtant pour 
la première fois une côte de bœuf maturée que tout 
a réellement commencé.
Quel goût incroyable ! Quelle force, quelle tendreté ! 
Sa texture, ses flaveurs, son gras ! C’était fou… 
Dès lors, nous n’avions plus qu’une obsession : 
retrouver ce goût et… le partager. Et comment mieux 
le partager qu’en ouvrant notre propre boucherie ? 
C’était parti. Pendant quatre ans, chaque discussion 
était prétexte à nourrir et peaufiner notre projet. 
Nous voulions participer au renouveau de la boucherie 
en créant un lieu moderne où professionnels 
et consommateurs pourraient se retrouver autour 
de produits bien sourcés et de plats réconfortants.
Aussi, nous avons voulu tout comprendre au 
processus de maturation et, surtout, nous avons 
rencontré des éleveurs. Comme peu de bouchers 
font le déplacement, la visite de bouchers citadins en 
devenir les a d’abord beaucoup surpris. Puis, quand ils 
ont compris notre démarche et notre sincère intérêt 
pour leur travail, c’est leur cœur qu’ils nous ont ouvert. 
Leur amour pour leurs animaux, leur quotidien, leurs 
difficultés, leurs inquiétudes, leurs choix, leur passion 
pour leur métier…
De ces heures d’échanges, nous sommes ressortis 
avec une certitude : celle finalement de ne vraiment 
pas y connaître grand-chose. Pourtant, nous avions 
déjà entamé notre reconversion et Kris était en plein 
CAP Boucher, mais les modes d’élevage et leurs 
conséquences sur la qualité de la viande n’y étaient 
pas franchement abordés.
Notre projet avait trouvé un sens : faire lien entre 
les éleveurs et nos futurs clients. Les réalités de la 
production sont très loin de nos quotidiens. Alors si 
nous pouvons rapprocher ces deux mondes et agir 
à notre tout petit niveau pour la visibilité et pour la 
sauvegarde du patrimoine traditionnel de l’élevage, 
nous aurons servi à quelque chose.
Les éleveurs avec lesquels nous travaillons ont 
tous un point commun : le cercle vertueux de leur 
démarche. Ce ne sont pas pour autant des militants 
écologistes, ils ne sont pour la plupart pas labellisés 
bio, ils travaillent juste avec bon sens. Pour chacun, 
le soin apporté à leurs animaux est directement lié 
à leur bien-être pour que l’impact vétérinaire soit 
réduit au minimum. L’importance de la qualité de leur 
alimentation est primordiale pour les mêmes raisons 
et la richesse de leurs terres est donc nécessaire. 
Ils agissent au quotidien pour la préservation de leur 
terroir et pour le maintien de leur écosystème local, 
pour la biodiversité. Et tout ce travail, on le retrouve 
dans nos assiettes !
À leur contact, nous avons également réalisé à quel 
point le temps est un élément central de nos métiers. 
Chez nos éleveurs d’abord, car ils ont choisi de 
préserver des races rustiques à croissance lente, qui 
demandent donc beaucoup de temps – c’est-à-dire 
beaucoup de nourriture, beaucoup de soins… C’est 
ce temps qui fait toute la différence : goût, texture, 
gras intramusculaire, tenue, mais aussi qualité 
nutritionnelle. Il existe des différences colossales 
entre les élevages. Si vous aimez la viande, celle qui 
a du goût, il est essentiel de préserver et soutenir les 
modèles vertueux qui respectent les animaux, la terre, 
notre santé.
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primordial. Car si nos viandes sont bien élevées, nous 
les affinons pour qu’elles passent dans une autre 
dimension. Notre chambre de maturation fait partie 
intégrante du projet depuis le début. Nous y avons 
mis au point nos recettes d’affinage pour toutes les 
viandes. C’est une petite révolution que de proposer 
des côtes de cochon, escalopes de veau, selles 
d’agneau ou magrets de canard affinés. Le résultat 
est tout simplement bluffant de diversité, de subtilités, 
de richesses, bref de goût et de tendreté. Ce process 
d’affinage est vite devenu notre marque de fabrique, 
tout comme nos préparations sans cochonneries 
et nos conseils.
Si nous le pouvions, nous aimerions avoir un pied dans 
le pré et une main sur le manche de votre poêle pour 
vous accompagner jusqu’à la cuisson.
La cuisine, nous y voilà ! Notre approche de la 
boucherie commence par là !
Nous sommes avant tout des épicuriens et aimons 
proposer une nourriture réconfortante : de bons 
produits, des assaisonnements précis, un brin 
d’inventivité… tout ce que vous retrouverez dans 
les pages qui suivent !
Des plats aux accents de nos voyages, des classiques 
revisités, de la junk food de qualité, des recettes 
en l’honneur des abats et des bas morceaux, des 
techniques de cuisson, des infos sur les viandes, 
un peu de barbecue… le tout arrosé de suggestions 
de boissons dont vous nous direz des nouvelles.
Et parce que la musique a toujours occupé une place 
centrale dans notre vie, que – tout comme la cuisine – 
elle nous fait vibrer, nous avons même glissé une 
proposition de musique à la fin de chaque recette pour 
partager avec vous encore plus d’émotions. 
Voici notre boucherie, notre cuisine – grâce à ce livre, 
nous aimerions beaucoup que ce soit aussi la vôtre.
Marjolaine & Kris
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PROPOSEZ-VOUS ? 
Poser la question de la race 
est un bon réflexe, mais c’est, 
à la limite, la dernière question 
à poser. À nouveau, le travail long, 
naturel, l’alimentation originelle 
de l’animal sont les questions les 
plus importantes. Préoccupez-
vous de la race une fois que vous 
êtes sûrs de la qualité de l’élevage. 
Fiez-vous à vos yeux et préférez 
une viande de bœuf persillée, 
au rouge pourpre.
EST-ELLE LOCALE ?
Continuer à manger de la viande 
est aujourd’hui un acte militant. 
Se fournir localement est le 
premier pas d’une démarche 
écologique, qu’il s’agisse de viande 
ou de légumes. 
C’EST QUOI UN BON BOUCHER ?
La réponse est simple, c’est 
un artisan qui vous propose 
une viande bien élevée.
Pour une viande avec du goût 
et de la tendreté, il faut du 
temps, de l’espace, des races 
rustiques, des conditions de vie 
paisibles, une alimentation saine 
et équilibrée. Autrement dit : 
un boucher qui se fournit chez 
un bon éleveur et qui entretient 
des relations étroites avec lui.
CONNAISSEZ-VOUS LES ÉLEVEURS ?
Connaître son éleveur, c’est connaître les animaux qu’il nous vend. 
C’est se soucier de la condition animale. Nous connaissons tous nos 
éleveurs et avons même des échanges presque quotidiens. Nous veillons 
à payer le prix juste pour que les filières raisonnées vivent et arrêtent 
de survivre. Nous entretenons une relation de travail basée sur l’échange 
et la confiance. Ils nous parlent de leurs animaux, nous leur répondons 
sur la viande. Si nos retours leur permettent d’optimiser leurs élevages, 
nos discussions nous permettent d’ajuster nos commandes, de répondre 
correctement aux questions de nos clients.
PARLEZ À VOTRE BOUCHER
Échanger avec votre artisan est la meilleure (la seule ?) façon d’acheter  
une viande de grande qualité et d’agir en consommateur responsable. 
Petit florilège de questions/réponses que vous pouvez poser.
EST-CE MIEUX D’ALLER 
DIRECTEMENT ACHETER  
LA VIANDE CHEZ L’ÉLEVEUR ?
De plus en plus d’éleveurs 
proposent désormais de la viande 
en direct, cela leur permet de mieux 
valoriser leur travail avec un prix 
de vente plus juste. De votre côté, 
vous connaissez la provenance et 
la qualité de l’élevage et vous savez 
où va votre argent.
Mais les éleveurs ne sont pas des 
bouchers et vous n’y retrouverez 
pas tout le travail de préparation, 
de découpe, d’affinage, les conseils 
de préparation…
POURQUOI UNE VIANDE BIEN ÉLEVÉE SERA MEILLEURE ? 
Car si l’animal a de la place, il pourra bouger et développer des muscles. 
S’il vit paisiblement, selon ses besoins naturels, il ne sera pas stressé  
et la qualité de sa chair s’en ressentira. 
S’il vient d’une race rustique, il aura subi moins de traitements 
vétérinaires qui pourraient se retrouver dans votre assiette. 
S’il a du temps, il aura plus de goût et son gras se fera naturellement  
en intramusculaire et en surface. 
Si son alimentation est naturelle et variée, vous le retrouverez dans le goût 
de la viande. (Ceux qui ont déjà mangé un agneau de pré-salé savent.) 
Et si tous ces paramètres sont réunis, la viande pourra être affinée 
quelques semaines pour s’attendrir et développer sa saveur.
D’OÙ VIENT VOTRE VIANDE ?
Votre boucher doit être concerné 
et pouvoir vous renseigner sur 
toute la traçabilité, la zone 
géographique, la race, le mode 
d’élevage, l’âge, etc. 
CARNET PRATIQUE
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Nous avons rencontré beaucoup de clients réticents vis-à-vis de l’affinage 
à cause de mauvaises expériences dans la grande distribution. Parce 
que la maturation ne se résume pas à faire vieillir sa viande dans un 
frigo. L’affinage est au cœur de notre métier. Nous travaillons sans cesse 
nos recettes afin de donner à goûter toutes les saveurs fantastiques 
d’une viande affinée. 
Notez que beaucoup de bouchers ne voient pas d’intérêt à faire affiner 
leurs viandes. Cela ne signifie pas pour autant que ce sont de mauvais 
bouchers, c’est juste une question de goût. Chacun a sa manière 
de travailler.
EST-CE QUE VOUS FAITES VOUS-MÊMES  
VOS JAMBONS / SAUCISSES / TERRINES ?
Un bon boucher fabrique tout lui-même. Il travaille de la manière la plus 
naturelle possible, conçoit ses propres mélanges d’épices, ses marinades… 
sans additifs et, si possible, réalise ses terrines, boudins noirs, jambons 
blancs. Mais cela nécessite une cuisine bien équipée et des mains 
supplémentaires.
La question des nitrites est notamment importante car on sait aujourd’hui 
avec certitude qu’ils sont néfastes pour notre santé. Mais ils jouent un rôle 
et garantissent une conservation plus longue des produits transformés. 
Les produits sans nitrites ont donc une DLC (date limite de consommation) 
plus courte, mais sont forcément plus sains. 
FAUT-IL PARLER DE LA 
RECETTE OU DEMANDER 
UNMORCEAU PRÉCIS ?
Les bouchers français sont  
des techniciens hors pair.  
Ils sont capables de détailler 
précisément dans un muscle 
chaque petit morceau aux 
caractéristiques différentes. 
Vous connaissez peut-être 
les pièces recommandées dans 
telle ou telle recette, mais 
vous n’avez pas accès à tous 
ces petits morceaux cachés 
aux noms poétiques comme 
nerveux de gîte à la noix, 
surprise, galinette, carotte…
N’hésitez pas à raconter à votre 
boucher la recette que vous 
souhaitez préparer et vos envies 
du moment : il vous proposera 
le morceau idéal.
TRAVAILLEZ-VOUS LA BÊTE ENTIÈRE ?
Votre boucher s’approvisionne soit chez un grossiste (aux MIN, « Marchés 
d’Intérêts Nationaux », comme Rungis) soit directement chez les éleveurs. 
Dans le premier cas, il achète uniquement les morceaux réclamés 
par sa clientèle, en fonction des saisons. 
Dans le second, il achète des bêtes entières (ou en demi). Une fois les 
parties nobles vendues, il doit valoriser les parties moins demandées, 
détailler les muscles moins connus, mais tout aussi bons lorsqu’ils 
proviennent d’une bête de qualité, et cuisiner longuement ces morceaux 
qui demandent un temps de préparation que les clients n’ont pas toujours.
COMBIEN DE TEMPS SE 
CONSERVE LA VIANDE ?
En général deux à trois jours, dix 
jours sous vide. Pour les viandes 
affinées, deux jours maximum, 
car les parties ayant séché vont 
devenir des buvards d’humidité 
de votre frigo. Pour le haché, c’est 
vingt-quatre heures maximum, 
car les bactéries adorent se 
faufiler sur la surface de la viande 
désormais complètement hachée.
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DE TOMAHAWKS EN FRANCE ?
Les tomahawks sont ces côtes 
de bœuf avec un os très long pour 
que l’on puisse les saisir et les 
retourner sur le barbecue. En 
France, nous avons une tradition 
de pot-au-feu et nous conservons 
donc cet os sur le plat-de-côtes.
POURQUOI COMMANDER À L’AVANCE ?
Pour que votre boucher ait le temps de vous préparer le morceau parfait ! 
Sinon, il faudra composer avec ce qu’il a en rayon. Mais ne vous inquiétez 
pas, compte tenu de la diversité des morceaux, il y a toujours une solution. 
Idem pour les rôtis, votre boucher en préparera de toutes les tailles, mais 
si vous voulez assurer votre dîner, passez un coup de fil.
LE TARTARE, AU COUTEAU  
OU À LA MACHINE ?
Pour Marjolaine, c’est au couteau, 
sans aucun doute ! Pour conserver 
le grain de la viande et une mâche 
agréable. Dans ce cas, on fait 
le tartare dans les morceaux 
à biftecks maigres et tendres. 
Pour Kris, c’est à la machine 
avec une grille de huit qui hache 
très gros et, dans ce cas, on peut 
prendre des morceaux sans gras 
destinés à être hachés.
Pensez à réserver votre tartare si 
vous souhaitez que votre boucher 
vous le hache au couteau, parce 
que ça prend un peu de temps 
et qu’il ne pourra pas vous le 
préparer s’il y a du monde dans  
la boutique…
QUELLE EST LA DIFFÉRENCE 
ENTRE CHAIR À SAUCISSE  
ET FARCE ?
La chair à saucisse est ce qui 
compose l’intérieur des saucisses, 
à savoir du porc haché, du sel 
et du poivre (et éventuellement 
aromates et épices, en fonction 
des recettes) pour les saucisses 
nature (ou chipolatas).  
La farce est un mélange de 
différentes viandes préparées et 
assaisonnées par votre boucher : 
chez Bouche c’est du veau, du 
porc haché et un assaisonnement 
maison. Mais chacun a sa recette. 
Vous n’avez plus qu’à farcir vos 
légumes avec !
JE PEUX AVOIR UNE CÔTE DE BŒUF POUR DEUX PERSONNES ?
Une côte de bœuf, comme son nom l’indique comporte une côte. Elle fera 
au moins 4 à 5 cm d’épaisseur. Sa taille dépendra donc de celle de la bête. 
Selon les races, les animaux sont plus ou moins grands. Selon l’âge, plus 
ou moins gros… Les côtes de bœuf de Limousine peuvent faire dans les 
1,8 kg et nourrir cinq personnes. Les côtes d’Angus ou d’Hereford peuvent 
être plus petites (environ 1 kg). Pour deux personnes, privilégiez plutôt les 
morceaux désossés comme l’entrecôte, le faux-filet ou, si vous tenez à l’os, 
prenez un T-Bone.
POURQUOI Y A-T-IL DU GRAS 
AUTOUR DES RÔTIS ?
Les rôtis sont préparés dans 
des morceaux maigres. Le gras 
de bardage les protège et nourrit 
la viande à la cuisson : du gras 
de bœuf pour les rôtis de bœuf, 
et du gras de porc ou du lard pour 
les rôtis de porc. 
PUIS-JE DEMANDER DU VEAU, 
DU PORC OU DE L’AGNEAU  
HACHÉ ?
La législation sanitaire nous 
interdit de mélanger les viandes 
dans le hachoir. Le hachoir pour 
les steaks hachés ne peut donc 
servir qu’au bœuf, sauf s’il est 
nettoyé entre deux découpes. 
C’est pour ça que nous préparons 
à l’avance de la farce toute prête 
avec du porc et du veau. Si vous 
les commandez à l’avance, 
votre boucher vous les fera avec 
plaisir. Mais attention, la viande 
hachée non assaisonnée doit se 
consommer dans les vingt-quatre 
heures maximum, soyez donc à 
l’heure sinon votre boucher devra 
jeter votre commande.
10
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[image: ]LA MATURATION 
Un temps de maturation est nécessaire à toute viande pour être consommée, car les muscles  
se sont raidis au moment de l’abattage. Un procédé enzymatique s’opère alors  
pour fragmenter les protéines et attendrir la viande. 
RASSIR, MATURER, AFFINER:  
QUELLE DIFFÉRENCE? 
Déjà au Moyen Âge on faisait rassir les viandes pour 
les attendrir et leur donner du goût (sans frigo bien 
sûr), un peu comme le faisandage. Mais le mot rassir 
désigne souvent la maturation passive, ce temps où 
la viande est laissée dans une chambre froide une à 
deux semaines avant sa préparation pour gagner en 
tendreté. L’affinage arrive après ce temps de repos en 
chambre froide. C’est un processus bien plus précis 
que la maturation qui requiert une maîtrise totale de 
la température, de l’hygrométrie et de la ventilation, 
mais ainsi la viande développera beaucoup plus de 
saveurs et de tendreté. En effet, il n’est pas possible 
d’affiner une viande dans une chambre froide, car l’air 
y est beaucoup trop humide. La viande va s’abîmer 
relativement vite et elle développera des arômes 
trop forts.
COMMENT ÇA MARCHE ?
Un équipement spécifique est nécessaire pour pouvoir 
contrôler tous les paramètres de l’affinage. On l’appelle 
souvent chambre ou cave de maturation. 
Pendant le processus d’affinage, de nombreuses 
réactions chimiques s’opèrent. Le glycogène, contenu 
dans les muscles, se transforme en acide lactique 
abaissant le pH de la viande et activant deux enzymes 
qui vont fragmenter la structure des protéines 
et donc attendrir la viande. D’autres enzymes vont 
transformer les lipides des muscles et développer 
les saveurs. Le travail des enzymes continuera tout 
au long de l’affinage, la viande se bonifiera donc avec 
le temps.
Concrètement, pendant ce temps de repos en chambre 
de maturation, la viande va légèrement sécher, elle va 
perdre l’eau inutile et le gras intramusculaire, qui est 
le véhicule du goût, va nourrir les chairs. La viande 
va s’assombrir, le gras également et, à l’extérieur, 
une croûte va se former pour protéger la viande 
des bactéries. 
QUEL RÉSULTAT DANS L’ASSIETTE ? 
Après trente jours de maturation, la viande a 
perdu près de 30% de son poids, les goûts se sont 
concentrés, les arômes de terroir commencent à bien 
ressortir, le gras de la viande devient fondant comme 
du foie gras et d’autres saveurs se développent, 
tels des arômes de beurre, de noisettes ou de pop-
corn. Comme pour le vin ou le fromage, l’affinage n’a 
d’intérêt que si la viande est de qualité. Il est donc 
indispensable de choisir des bêtes bien élevées, 
nourries à l’herbe et avec un beau gras de couverture 
et intramusculaire. Notre travail en tant qu’affineurs 
est de mettre en place des protocoles pour chacun 
des morceaux, car chaque race, chaque bête et chaque 
pièce sont différentes. La durée de maturation dépend 
donc du goût souhaité. 
Si l’affinage du bœuf est reconnu par les gourmets, 
celui du porc, du veau, de l’agneau et du canard ne 
l’est pas encore. Pourtant, les résultats sont à tomber, 
proches de cette fameuse cinquième saveur, l’umami ! 
Le veau et l’agneau sont très fragiles, le temps de 
maturation est donc assez court, mais des arômes de 
beurre et de noix envoient l’escalope de veau sur une 
autre planète. Le gras qui entoure l’agneau prend avec 
l’affinage des saveurs de caramel et la viande, encore 
plus tendre, devient bonbon. Quant au canard, c’est 
simple : c’est de la pure gourmandise. Nous affinons 
les magrets sur coffre pour les protéger. Le goût un 
peu fort, entre foie et gibier, fait place à une saveur 
presque sucrée, le gras se pare d’arômes de pop-
corn. Et pour le cochon ? Attention c’est presque 
pornographique… En séchant, le gras devient plus 
charcutier, la viande perd en eau et gagne en tendreté, 
des arômes de beurre noisette, voire de caramel, se 
développent. À la cuisson, elle conserve tous ses sucs, 
le croustillant du gras se déguste, on s’en lèche les 
doigts. Si vous ne mangez pas tout, conservez le gras 
au congélateur, il donnera du goût à vos prochains 
plats de légumes.
C’EST PLUS CHER, OUI, MAIS C’EST MEILLEUR !
Évidemment, les viandes affinées sont plus chères, 
car à la fin du processus, elles auront perdu quasiment 
la moitié de leur poids (entre la perte d’humidité et 
le parage des bords secs) et elles auront reçu un soin 
attentif. Si vous mangez moins souvent de la viande, 
autant vous faire vraiment plaisir !
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[image: ]LE MATÉRIEL
Petite liste du matériel dont on ne peut se passer et que l’on emporte, pour la plupart,  
quand on part en vacances… Cette liste peut également faire office de liste au Père Noël !
•   De bons couteaux 
N’ayez pas peur d’avoir des couteaux qui coupent. 
C’est souvent quand ils ne coupent plus qu’on se 
blesse… Apportez-les à un affûteur ou demandez 
gentiment à votre boucher. Cela va vous changer  
la vie.
•  Un couteau « chef» lame  
de 22 cm environ.
•  Un désosseur
•  Un marteau attendrisseur à viande
•  Un éplucheur ou un couteau à filets de poisson
•  Un économe
•  Un économe à julienne
•  Une râpe microplane
•  De bons ciseaux
•  De la ficelle à rôtir
•  Des poêles de différentes tailles 
en fer ou en alliage de métaux qui peuvent  
aller au four. 
•  Une grosse marmite en fonte  
avec un couvercle hermétique.
•  Une grande planche en bois
•  Un thermoplongeur (env.  100 €)  
et une machine sous vide (env.  35 €) 
Si vous n’êtes pas déjà équipés et que vous aimez 
cuisiner, le thermoplongeur et la sous videuse 
vont vous ouvrir les portes d’un nouveau monde 
merveilleux.
•  Un barbecue style kamado 
C’est un barbecue en céramique, en forme d’œuf  
qui permet de maîtriser les températures. C’est  
un beau bijou qui vous permet de faire des cuissons 
longues, des fumages. 
•  Un barbecue japonais 
C’est un barbecue super compact que l’on peut 
utiliser même sur une terrasse. Mais on ne peut  
pas le couvrir.
•  Un allume-feu électrique 
On dirait un gros sèche-cheveux et il va vous faire 
gagner un temps de dingue pour allumer le barbecue.
•  Une sonde électronique 
Pour maîtriser vos cuissons si vous ne faites pas 
encore confiance à votre instinct.
•  Un ricecooker ou autocuiseur 
Pour faire du riz sans vous en occuper et ne jamais 
le rater
15
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[image: ]DANS LE FRIGO OU LES PLACARDS
Pour pouvoir cuisiner sans se prendre la tête, il faut avoir une base d’épicerie suffisamment fournie. 
Si à chaque fois que vous vous mettez aux fourneaux, il vous manque un ingrédient, vous allez vite vous décourager. 
Alors voici ce qu’il y a dans nos tiroirs et qu’on utilise très régulièrement. Pour les épices, préférez la qualité, au moins 
en sachet plutôt que chez Ducros (mais chut ! pas de marque !). Elles vous serviront pour cuisiner vos légumes.
DANS LE TIROIR À ÉPICES 
•  De la fleur de sel 
•  Un bon poivre 
Nous, on adore les poivres 
de Kampot, on en a du blanc,  
du noir, du rouge. Mais faites-
vous plaisir une fois et partez 
à la découverte de votre poivre 
dans un magasin spécialisé.  
Vous ne le regretterez pas. 
•  Piment d’Espelette
•   Paprika
•  Paprika fumé 
•  Des piments en flocons (on 
ramène toujours d’Italie)
•   Cannelle
•   Cumin
•  Curry jaune
•  Ras el-hanout
•   Tandoori
•   Zaatar   
•   Thym
•   Romarin
•   Sauge
•   Origan
•  Graines de fenouil
•   Sésame
•  Pignons de pin (mais attention  
ça rancit très vite)
•  Câpres au sel 
DANS LE PLACARD
•  Une huile d’olive pour la cuisson
•  Une huile d’olive  
pour l’assaisonnement, 
de meilleure qualité.
•  Une huile neutre  
pour la cuisson de la viande : 
tournesol ou pépins de raisin.
•  Huile de sésame grillée
•  Sauce soja
•  Sauce nuoc-mâm
•  Vinaigre de cidre
•  Vinaigre de riz
•  Oyster sauce
•  Vinaigres de fruits Popol 
Ils sont délicieux dans les 
salades mais également 
pour déglacer une poêle 
après une cuisson. Parfaits 
pour accompagner les abats. 
Nos préférés sont les vinaigres 
de poivrons, de mangue  
et de framboise. 
•  Des coulis de tomates  
« passata » d’avance.
•  Du concentré de tomates 
Si un jour vous passez en Italie 
ou en Grèce, allez acheter du 
concentré sur les marchés. 
Il se conserve pendant des 
années et le goût n’est en aucun 
cas comparable à ceux que l’on 
trouve en boîte en France.
DANS LE RÉFRIGÉRATEUR
•  Du miso
•  Du beurre 
•  Des pickles d’oignons
•  Des tranches de lard fumé  
ou un morceau de chorizo Bellota
• Des oignons nouveaux
• Une botte de coriandre
POUR LES AMATEURS  
DE SENSATIONS FORTES :
•  Des piments thaïs
•  Des jalapeños 
(ces piments en pickles 
des épiceries turques)
•  Une sauce pimentée maison 
martin ou sriracha
AU CONGÉLATEUR
•  Des cubes et pots de bouillon d’os
16
CARNET PRATIQUE














[image: ]













[image: ]LES TERMES À CONNAÎTRE 
LES BONS GESTES
MÉMO CUISSON
Saisir, griller, poêler ou sauter
Le principe consiste à cuire l’aliment par chaleur 
violente de manière à enfermer les sucs dans la 
croûte qui se forme. Tous les secrets pour réussir 
cette cuisson résident dans la réaction de Maillard.
Matériel  
Une poêle en fer, un gril en fonte.
Braiser ou mijoter
Qu’on braise une viande entière ou qu’on fasse mijoter 
un ragoût, le principe est le même : la viande cuit 
longuement à feu doux et à couvert dans un peu 
de liquide. Le secret est de ne jamais faire bouillir 
la viande qui deviendrait dure. On a dit feu doux ! 
La bonne température se reconnaît à la petite bulle qui 
remonte à la surface de temps en temps. On privilégie 
les morceaux moins nobles, très goûteux, car riches 
en collagène, en os. Cette cuisson nécessite du temps. 
Un bœuf bourguignon ne peut pas se faire en 1 heure… 
On peut griller les morceaux avant de les braiser.
Matériel
Une cocotte en fonte avec un couvercle hermétique.
Rôtir
Cuire une pièce de viande au four à la broche, 
à découvert avec un peu de matière grasse. 
Pour les viandes rouges, on attend que le four soit très 
chaud (220 °C). Pour les viandes blanches, départ four 
froid pour ne pas agresser les chairs fragiles.
Matériel
Un four, mais on oublie la chaleur tournante qui 
assèche la viande.
Cuisson sous vide
L’idée est d’obtenir une cuisson homogène et uniforme : 
que la température soit la même sur la surface et 
au cœur du morceau de viande. Pour cela, on met 
la viande dans un sac sous vide et on le plonge 
dans une eau maintenue à la température voulue. 
C’est une cuisson à basse température et cela peut 
prendre beaucoup de temps. Ce mode de cuisson est 
extrêmement précis. Par exemple, pour obtenir une 
cuisson bleue, il faut une température de 50 °C à cœur, 
pour une cuisson saignante 54 °C et pour une cuisson 
à point 57 °C. L’intérêt réside dans le fait que la viande 
sera rapidement assaisonnée à cœur (avec du sel 
ou une marinade) et elle restera extrêmement juteuse 
et tendre.
Matériel
Une machine sous vide (environ 35 €) et un 
thermoplongeur (environ 100 €).
Saler et poivrer avant ou après la cuisson ?
On recommande de saler la viande AVANT la cuisson, 
avec du sel fin pour que la viande soit assaisonnée à 
cœur. On a coutume de compter une heure de salage 
par centimètre d’épaisseur. Mais si vous salez des 
deux côtés, ça réduit le temps de moitié, vous suivez ? 
Pour le poivre, c’est APRÈS, sinon il brûlera à la 
cuisson et apportera une amertume malvenue.
Faut-il sortir la viande du réfrigérateur 
avant de la cuire ?
C’est toujours mieux, car cela évite un raidissement 
de la viande lié au choc de température. Donc si vous 
avez le temps, sortez-la à l’avance et profitez-en 
pour l’assaisonner. Si vous avez oublié, enfournez-la 
quelques minutes à 50 °C et votre viande montera 
juste en température, sans cuire. 
Faut-il faire reposer une viande après 
cuisson ?
OUI ! C’est quasiment l’étape la plus importante si l’on 
parle des viandes grillées. Emballez la viande dans 
une feuille d’aluminium et laissez-la se reprendre 
après le choc thermique qu’elle vient de subir pour 
que ses fibres se re-détendent. Si votre four était 
chauffé à 50 °C au préalable, vous pouvez la remettre 
à l’intérieur, four éteint. Laissez-la « tirer », il faut 
laisser à la chaleur le temps de pénétrer. En général, 
on recommande un temps de repos équivalent à celui 
de la cuisson.
Faut-il saisir une viande avant de mijoter ?
Oui, la plupart du temps. Cela permet de caraméliser 
la viande et de créer les sucs de cuisson qui donneront 
le goût à la sauce. Petite exception pour la blanquette 
où l’on cherche plutôt le côté moelleux.
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[image: ]1. Une viande bien sèche
Si votre viande rejette de l’eau, la surface va bouillir 
et la réaction ne pourra pas se produire. Une viande 
affinée sera le top (en plus, le procédé enzymatique 
qui abaisse le pH de la viande favorise la réaction 
de Maillard). Si votre viande n’a pas été affinée au 
préalable, absorbez bien l’exsudat pour que sa surface 
soit sèche. Nous vous recommandons de saler la 
surface de votre pièce de viande au préalable pour 
qu’elle soit assaisonnée à cœur.
2. Une bonne poêle
Le Téflon, c’est pas bon, et en plus c’est fait pour que 
ça n’accroche jamais…Privilégiez une poêle en fer ou 
en inox que vous garderez à vie et/ou un gril en fonte.
3. Les températures
La viande doit être à température ambiante. Sortez-
la du réfrigérateur avant de la cuisiner et salez-la. 
Sinon mettez-la quelques minutes au four à 50 °C. 
Cela empêchera un choc thermique qui pourrait 
raidir la viande, et évitera que son cœur soit froid. 
La température de la poêle doit être élevée. Plus 
chaude elle sera, plus la réaction de Maillard se fera 
rapidement.
4. De la matière grasse 
Choisissez une matière grasse qui peut monter en 
température. On oublie le beurre dont les protéines 
brûleront trop vite et on privilégie soit du beurre 
clarifié, soit une huile neutre de type tournesol 
ou pépins de raisin. L’huile permet d’isoler la viande de 
la poêle pour éviter qu’elle n’attache, et elle permet que 
la chaleur se distribue de façon uniforme et donc que 
la croûte se forme sur toute la surface. N’hésitez pas 
à en mettre beaucoup, si la température est chaude, 
la croûte se formera plus rapidement et la matière 
grasse restera dans la poêle et non pas dans la viande.
5. Le bon geste
Quand l’huile est bien chaude, posez la viande dans 
la poêle et ne la bougez plus ! Il faut attendre que la 
croûte se soit formée pour qu’elle puisse se détacher 
sans accrocher. On vous demande seulement une 
petite minute de patience (de chaque côté).
LES RÉACTIONS DE MAILLARD
Ce sont une chaîne de réactions chimiques qui vont créer cette croûte si goûteuse, ce 
goût si reconnaissable et cette couleur brune, grillée à la surface. Pour simplifier, c’est la 
caramélisation des protéines qui va modifier le goût, la texture et la couleur de l’aliment. On 
les retrouve aussi bien dans les odeurs des aliments chauffés, comme le beurre noisette, que 
dans la création de la croûte du pain ou du croustillant des frites et même lors du processus 
de transformation d’un jambon cru en salaison. Pour bien réussir votre cuisson il vous faut :
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[image: ]LES RACES
LES RACES RUSTIQUES 
Elles sont très résistantes à la typicité de leur 
territoire (climat, altitude, pâtures escarpées…). 
Un éleveur choisira donc la ou les races de ses 
bêtes en fonction de sa zone géographique et de son 
mode d’élevage. Leur croissance lente permet de 
fabriquer naturellement du gras (le bon gras c’est la 
vie) et comme elles sont très résistantes, elles n’ont 
généralement que peu de besoins vétérinaires.
LES RACES « À VIANDES » 
Elles ont été sélectionnées à la sortie de la guerre pour 
faire du muscle rapidement, peu de gras et pas trop d’os. 
Cela explique que la Limousine et la Blonde d’Aquitaine 
soient les races les plus répandues en France. 
LES RACES QUE NOUS AIMONS ET TRAVAILLONS
 Les Françaises
La Limousine : c’est la race la plus représentative 
du terroir français. Elle est peu grasse, mais son 
grain est fin et ses parfums dépendent de la richesse 
des pâturages. 
La Salers : race rustique au grain de viande intense. 
Chair rouge foncé et persillée. Sa richesse en jus 
accentue les saveurs et les arômes. 
L’Aubrac : race robuste, viande gourmande à la chair 
pourpre, soyeuse et naturellement persillée.
 Les Anglaises
Les races rustiques anglaises sont intéressantes 
pour la qualité de leur viande et leur capacité à 
faire naturellement du bon gras en étant nourries 
exclusivement à l’herbe. En plus, ce sont des animaux 
de petites tailles et dociles qui s’adaptent bien au 
terroir français. Elles sont d’une incroyable qualité 
bouchère car persillées et goûteuses.
Angus : viande très fine, savoureuse avec un persillé 
et un gras magnifiques.
Hereford : viande très goûteuse, extrêmement tendre 
avec un beau gras intra et extramusculaire.
 Les Ibériques
La Galice ou plus précisément la « Rubia Gallega » : 
bêtes de grande taille, persillage intense et tendreté 
extrême. L’intérêt est son territoire et son élevage très 
long. Un goût intense aux arômes épicés et iodés.
Veau
Bovin mâle ou femelle de la naissance jusqu’à ses six mois.
Jeune bovin  
(ou taurillon) 
Mâle non castré 
de moins de 2 ans 
alimenté (gavé plutôt !) 
pour lui permettre 
une croissance rapide. 
La qualité de la viande 
n’y est pas. Très maigre, 
elle est souvent peu 
tendre et au goût très 
peu prononcé. On le 
retrouve dans la grande 
distribution et la 
restauration collective 
car elle a un très bon 
rendement.
Taureau
Mâle adulte non castré 
âgé de plus de 2 ans. Il 
est sélectionné pour ses 
qualités génétiques et 
va avoir un rôle majeur : 
s’accoupler avec le 
cheptel et perpétuer 
une lignée de la plus 
haute qualité. 
Bœuf
Mâle castré de plus 
de 2 ans, dont la 
croissance est donc 
ralentie. Plus gras que 
la vache, il a aussi un 
goût plus prononcé. 
Nous, on l’adore quand 
il est un peu âgé, il 
a un grain de viande 
exceptionnel après 
maturation, du velours !
Génisse
Jeune vache qui n’a 
pas encore eu de veau, 
en général jusqu’à 
ses 3 ans. La viande 
est claire, maigre et 
peu goûteuse. Elle est 
souvent demandée en 
grande et moyenne 
surfaces pour son 
rendement.
Vache
Femelle ayant vêlé au 
moins une fois. Ce sont 
principalement des 
vaches que l’on retrouve 
en boucherie. Plus 
tendres que le bœuf car 
elles produisent moins 
de collagène. Elles sont 
élevées en moyenne de 
sept à dix ans pour les 
races à viande, jusqu’à 
cinq ans en moyenne 
pour les races laitières.
ARBRE GÉNÉALOGIQUE 
PETIT PRÉCIS
LE SAVIEZ-VOUS ? 
LE BŒUF
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[image: ] Le Wagyu, l’exception japonaise
Ou plus précisément « japanese black ». C’est la race 
de la viande de Kobe qui développe plus de gras que 
de viande et qu’on déguste en toute petite quantité. 
On préfère celle provenant des élevages français, 
à l’herbe et en plein air. 
 Les croisements 
Des croisements de races peuvent être très 
intéressants pour marier leurs atouts, comme la 
Salangus, croisement des Salers et des Angus. Cela 
donne des petites bêtes qui font vite du gras persillé. 
Les croisements de Wagyu avec des races rustiques 
françaises ou anglaises ont également de très bons 
résultats avec un ratio de gras et de viande beaucoup 
plus adapté à notre consommation française. 
On les adore !
QU’EST-CE QU’UNE BONNE VIANDE DE BŒUF ? 
Le bœuf, c’est bon quand c’est tendre et goûteux. C’est principalement le travail de découpe, de parage, et de maturation 
qui vont jouer sur la tendreté. Pour que la viande soit goûteuse, il faut qu’elle ait du bon gras, fait naturellement, c’est-à-dire 
avec de l’herbe, sur un temps long parce que le gras, c’est le goût, c’est la vie !
ÉLEVAGE ET ALIMENTATION
Ce qui fait la qualité de la viande c’est l’alimentation, 
le temps, et bien sûr les conditions de vie des bêtes. 
Le bœuf étant herbivore, il ne devrait pas manger autre 
chose que de l’herbe, dans des prés, mais ça, c’était 
avant l’ère industrielle.
Depuis la moitié du 
xx

e
 siècle, les bovins sont élevés 
soit pour leur production de lait, ce sont les vaches 
laitières, soit pour leur production de veau, ce sont 
les vaches allaitantes. Des races ont été sélectionnées 
pour l’un ou l’autre du rendement attendu.
À la fin de leur carrière, les vaches laitières sont 
engraissées et finissent en viande de boucherie, c’est 
ce qu’on appelle les vaches de réformes. Aujourd’hui, 
la plupart de la viande hachée vendue en grande 
surface et transformée par les industriels provient des 
vaches laitières dites « réformées ». La France en fait 
une telle consommation qu’on en importe également 
d’Allemagne et des Pays-Bas. Aucune comparaison 
avec nos vaches allaitantes, de races à viande donc, 
qui vont d’abord élever leurs veaux.
En France, la majorité des élevages dits 
« conventionnels » sont des élevages en bâtiment.
Les animaux sont confinés, dans des enclos plus 
ou moins grands, plus ou moins peuplés en fonction 
des normes et des labels. L’éleveur gère au même 
endroit la surveillance (importante notamment pour 
les naissances), le nettoyage, l’alimentation et l’eau. 
C’est un gain de temps et d’espace. Comme les 
animaux bougent moins, ils prennent rapidement en 
volume. C’est un avantage pour l’éleveur qui optimise 
le temps d’élevage et son travail !
Les vaches sont nourries de céréales et de tourteaux 
de céréales (pour les protéines), de minéraux et de 
fourrage. Il n’y a aucune obligation sur la qualité de 
ces aliments que l’éleveur produira en totalité ou en 
partie. L’alimentation étant un des coûts principaux 
de l’élevage éleveurs, on se retrouve avec une majorité 
de tourteaux faits de soja OGM provenant d’Amérique 
du Sud (l’Union Européenne autorise les céréales OGM 
dans l’alimentation des animaux, la France en importe 
plus de trois millions de tonnes chaque année). 
Ils sont bien moins chers que les tourteaux de colza 
français même si l’apport en protéines est inférieur. 
On a du mal à concevoir que des vaches restent 
en bâtiments à manger des céréales toute leur vie. 
Et, honnêtement, le résultat se ressent dans l’assiette.
Les autres types d’élevages, dits « traditionnels »  
sont des élevages en plein air. 
Ils consistent à faire brouter les animaux dans des 
pâturages. Les éleveurs travaillent leurs terres pour 
que leur herbe soit la plus riche possible. On parle 
d’herbe mais ce sont DES herbeS : trèfles, luzerne…
Il faut donc optimiser les cycles de pousse, diriger 
les bêtes pour ne pas qu’elles « gâchent » l’herbe 
à disposition. Les faire brouter les herbes hautes 
pendant que le cycle d’après pousse… Bref, c’est 
beaucoup de boulot. Un travail qui sert aussi 
à préserver nos paysages.
L’hiver certains élevages resteront dehors à pâturer. 
D’autres préféreront rentrer les animaux, dans ce 
cas ils auront préparé l’été des fourrages secs (foin), 
ensilés ou enrubannés qu’ils compléteront parfois 
avec des céréales. L’ensilage et l’enrubannage sont 
des méthodes de conservation « humide » des 
fourrages aux bonnes qualités nutritionnelles grâce 
à la fermentation qui se crée naturellement. Une 
alimentation à base de céréales est souvent choisie 
pour la « finition » de la bête, c’est-à-dire les trois 
à six derniers mois. 
D’autres préféreront un élevage de races rustiques, 
100% extérieur, 100% plein air et pleine herbe car 
leurs conditions le permettent. C’est grâce à ce type 
d’élevages qu’on a une viande de qualité, singulière 
car différente d’une race à l’autre, d’un éleveur à l’autre. 
Le gras s’étant formé lentement et naturellement, 
les arômes de l’alimentation des bêtes ressortiront 
pendant l’affinage. Merci chers éleveurs !
LE BŒUF
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[image: ]Les trois parties : 
L’avant comprend l’épaule, le ventre et l’avant du dos. 
Ce sont des muscles très sollicités, avec une bonne 
dose de gras qui font d’excellents morceaux à mijoter 
ou pour le steak haché. Il y a également quelques très 
bons biftecks.
L’aloyau correspond à l’échine. Ce sont les morceaux 
les plus nobles, c’est-à-dire les plus tendres.
L’arrière soit la cuisse, où l’on trouve majoritairement 
les steaks, les morceaux à rôtir et ceux à mijoter. 
Morceaux plus fermes que dans l’aloyau mais très 
goûteux.
1
 
Queue
2
 
Rond de gîte
3
 
Rumsteck
4
  
Tende de tranche /  
Poire et Merlan
5
 
Gîte à la noix
6
 
Araignée
7
  
Plat de tranche / Rond  
de tranche / Mouvant
8
 
Gîte
9
 
Aiguillette baronne
10
 
Bavette d’Aloyau
11
 
Faux-Filet
12
 
Filet
13
 
Onglet
14
 
Hampe
15
 
Bavette de Flanchet
16
 
Flanchet
17
 
Côte et Entrecôte
18
 
Plat de côtes
19
 
Tendron et Milieu de poitrine
20
 
Basses côtes
21
 
Macreuse à bifteck
22
 
Paleron
23
 Macreuse à pot-au-feu
24
 Jumeau à bifteck
25
 Jumeau à pot-au-feu
26
 
Collier
27
 Gros bout de poitrine
3
2
1
4
5
6
7
8
10
16
15
18
21
24
25
27
26
23
19
17
22
20
11
9
12
13
14
PETIT PRÉCIS
LES DÉCOUPES
En France, on distingue une trentaine de découpes quand la découpe 
anglaise ou américaine est beaucoup moins précise. La découpe 
à la parisienne est un savoir-faire renommé dont voici quelques clés.
LE BŒUF
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[image: ]Plus un muscle est utilisé, plus 
ses fibres grossissent, et plus le 
collagène se retrouve en grande 
quantité. Il y en a donc davantage 
dans les muscles de mouvement : 
le cou, l’épaule, les jambes, le flanc 
et la poitrine. 
Ces muscles nécessitent une 
cuisson lente de minimum trois 
heures pour devenir moelleux. 
Pour allier saveur et moelleux, 
nous vous recommandons de 
choisir des morceaux maigres 
avec des morceaux plus gras 
et gélatineux, ainsi que des os. 
LES MAIGRES ET GÉLATINEUX 
La macreuse à pot-au-feu est un 
morceau maigre. À coupler avec 
des morceaux plus gélatineux 
et plus gras pour donner du goût 
à votre préparation.
Le jumeau à pot-au-feu est une 
viande gélatineuse et sans os.
Le jarret arrière est un morceau 
gélatineux avec son os. On l’adore 
pour sa texture, son goût, on 
en fait d’excellents pulled beef, 
bourguignon ou en steak après 
une cuisson sous-vide.
La joue est fantastique pour sa 
texture qui devient très fondante 
mais elle a moins de goût que 
le jarret.
LES CARTILAGINEUX 
Le collier est un morceau très 
entrelardé, il donnera du goût 
à vos préparations.
La poitrine est composée de 
couches de muscles séparées 
par des couches cartilagineuses. 
C’est une viande assez grasse 
et savoureuse.
1
 Le plat-de-côtes 
Viande à fibres longues. 
Les muscles sont couverts 
d’une légère couche de 
graisse. La viande est 
savoureuse parce qu’elle est 
située près des os.
Le tendron est la paroi abdominale 
du bœuf formée de couches 
musculaires qui alternent avec 
des tissus graisseux et le cartilage 
des côtes. Moins gras que la 
poitrine et le collier.
Le flanchet est composé des 
muscles de l’abdomen. Très 
plat, sans os, il se reconnaît aux 
cartilages qui alternent avec des 
bandes de muscles de longueur 
moyenne, assez entrelardées 
et à fibres longues.
La queue est un morceau 
de choix pour donner du goût 
aux préparations grâce à son os 
et sa viande gélatineuse. C’est 
le morceau utilisé pour faire 
le phô vietnamien ou le bouillon 
anglais oxtail.
2
 L’exception : le paleron
Le paleron se situe en haut de 
l’épaule, le long de l’omoplate. 
C’est un morceau plat et 
charnu, à fibres courtes, il 
est en général assez maigre, 
mais peut devenir très persillé 
sur certaines bêtes. On le 
reconnaît facilement grâce 
à une bande gélatineuse qui 
le traverse en son centre. 
Nous avons un faible pour 
ce morceau que l’on peut 
préparer de diverses façons :
En mijoté, le plus courant. 
Sa bande gélatineuse fond lors 
d’une cuisson longue et douce, 
elle lui donne une texture 
inimitable et un moelleux 
incomparable.
C’est également un excellent 
steak lorsqu’on l’a débarrassé 
de cette bande gélatineuse. 
Sur les bêtes bien persillées, 
un affinage de trois à cinq 
semaines lui permet de 
devenir encore plus délicieux.
Pour les expériences à 
partager, nous aimons affiner 
le paleron sur os en chambre 
de maturation. Ensuite on peut 
le cuire entier au barbecue. 
L’ os protège et apporte du 
goût à la viande. Il faut retirer 
la bande gélatineuse dans son 
assiette, mais l’expérience 
en vaut la peine ! 
1
 Plat-de-côtes
2
 Paleron
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[image: ]LES BIFTECKS
Peu gras, tendres, rapide à cuire, 
c’est quand ils sont cuits saignants 
et que la réaction de Maillard 
est respectée que ces morceaux 
donnent le meilleur d’eux-mêmes 
et gardent un maximum de 
jutosité.
Le jumeau à bifteck est un muscle 
long à fibres courtes.
La macreuse à bifteck est une 
viande rouge foncé assez maigre, 
divisée en deux par un nerf central. 
On en fait des biftecks, des pavés 
ou d’excellentes brochettes.
La bavette d’aloyau et de flanchet 
sont des morceaux à fibres longues 
peu serrées et persillées, avec une 
grande jutosité.
L’aiguillette baronne est aussi un 
muscle avec des fibres longues 
et un délicat persillé.
La hampe et l’onglet sont 
considérés comme des abats mais 
ils font partie de ce que l’on appelle 
communément les « morceaux du 
boucher », car ce sont de « petits » 
morceaux difficiles à détailler et 
préparer. Ils sont tendres et très 
goûtus.
Le mouvant, la poire, le merlan 
sont les steaks du boucher, de 
petits morceaux à fibres courtes, 
très tendres.
L’araignée est un steak tendre 
fabuleux grâce à son persillé, mais 
il ne fait que 750 g pour plus de 
500 kg de carcasse (alors sautez 
dessus quand vous le croisez sur 
l’étal de votre boucher !)
Gîte à la noix. Maigre, tendre et 
savoureux il permet de préparer 
d’excellents tartares au couteau.
1
 
Rumsteck 
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Côte de bœuf 
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T-bone
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Faux-filet
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[image: ]LE RUMSTECK
On l’adore en grandes tranches 
à partager mais il est idéal pour 
les fondues, les brochettes, les 
émincés, les pavés et les rôtis.
1
 
Le rumsteck 
C’est un des morceaux les 
plus maigres du bœuf mais il 
fait partie des viandes à fibres 
courtes les plus goûteuses 
et tendres.
L’aiguillette de rumsteck est une 
partie très tendre du rumsteck. On 
adore la préparer à l’argentine, en 
laissant le gras : c’est la picanha. 
LES PLUS NOBLES
Le filet est le morceau le plus 
tendre du bœuf mais il n’est 
pas des plus goûteux. C’est un 
muscle statique qui joue le rôle 
d’amortisseur entre les vertèbres 
lombaires de l’animal. Bardé de 
gras, c’est le tournedos.
2
 
Le faux-filet 
Il a une forme et une texture 
assez proches de celles de 
l’entrecôte, quoique moins 
large et persillée. C’est un 
morceau tendre et savoureux.
3
 
Le T-bone 
C’est la version « avec 
os » des deux précédents 
morceaux. L’os en T partagera 
d’un côté le filet et de l’autre 
le faux-filet. C’est un morceau 
intéressant car, comme il 
faut couper l’os, le boucher 
peut adapter l’épaisseur 
du morceau au nombre de 
personnes. En effet, il est 
possible de faire un T-bone 
assez fin de 500 g pour deux 
personnes, ou épais comme 
une côte de bœuf pour quatre 
convives. 
LES CÔTES
4
 
L’entrecôte  
et la côte de bœuf
Elles sont issues du même 
morceau : le milieu de train 
de côtes. Attention, l’entrecôte 
n’est pas, comme son nom 
l’indique, découpée entre deux 
côtes : c’est une côte de bœuf 
désossée !
Les côtes font partie des 
meilleurs morceaux à griller 
du bœuf. La viande, persillée 
et à fibres courtes, est tendre 
et savoureuse. On préfère la 
côte à l’entrecôte car son os 
protège la viande lors de la 
cuisson et lui donne du goût. 
Et puis une côte de bœuf, c’est 
de l’amour à partager. 
Pour nous, la côte de bœuf 
n’a de sens que quand elle 
est affinée. Même peu de 
temps, deux semaines 
suffiront à lui faire perdre son 
exsudat et éviter une cuisson 
« bouillie ». Comme c’est un 
morceau naturellement gras, 
l’affinage va permettre à ce 
gras de nourrir les fibres, 
les arômes propres à chaque 
terroir vont se renforcer et 
des notes d’herbes, de beurre, 
de noisettes vont enrober 
le gras et la viande.
La basse-côte fait partie des 
morceaux avant du bœuf. 
C’est une viande persillée et 
extrêmement goûteuse. On peut la 
préparer avec ou sans os, comme 
pour la côte et l’entrecôte, dans 
ce cas on l’appelle l’entrecôte 
découverte ou entrecôte bordelaise 
(et pourquoi pas entrebassecôte ?).
Si vous souhaitez un morceau 
à partager avec un budget plus 
contenu, c’est le morceau idéal. 
Le cœur de la basse côte est aussi 
tendre que la côte. Le dessus 
aura plus de mâche, mais fera le 
bonheur des viandards. La basse 
côte affinée gagne en tendreté, 
le persillage et son gras sont nos 
péchés mignons.
LES RÔTIS
Ce sont principalement les 
morceaux de la cuisse, maigres 
et à fibres courtes, qui sont utilisés 
pour faire les rôtis : tende de 
tranche, rond de tranche. D’ailleurs 
le rond de tranche est tellement 
tendre qu’on peut le préparer 
« façon tournedos ».
On préfère toujours barder les rôtis 
avec du gras de bœuf ou du lard 
pour les protéger et les nourrir 
pendant la cuisson. 
Il est également possible de faire 
des rôtis dans le filet pour un rendu 
extra-tendre, ou dans l’aiguillette 
baronne très goûteux mais moins 
tendre selon les bêtes.
Le rond de gîte avec sa forme bien 
ronde est le morceau parfait pour 
les carpaccios. 
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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-c232f3d6b5e718eaffbffff3ebdfb367";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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