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[image: ]« Une fête sans gâteau n’est guère mieux qu’une réunion de travail »
Cette citation de Julia Child (1912-2004), chef américaine et amoureuse 
de la France, est tellement juste. Le gâteau, où qu’il soit dans le monde, 
est toujours associé à un moment de plaisir gustatif, de célébration et de 
partage.
Dans ce livre, nous allons faire le tour du monde des gâteaux simples et 
accessibles à tous, des gâteaux familiaux faits avec peu d’ingrédients de 
base et ensuite aromatisés selon les goûts, coutumes et ingrédients locaux.
C’est fascinant de voir qu’à travers les cinq continents, les recettes 
des gâteaux, à quelques ingrédients près, ne varient pas tant que ça. 
D’Islande au Myanmar en passant par l’Afghanistan et la Nouvelle-Zélande, 
les gâteaux sont quasiment tous composés d’une sorte de farine, un agent 
sucrant, une matière grasse et des œufs ! Le côté unique de chaque 
gâteau vient de son parfum et de sa texture, le reﬂ et direct de la situation 
géographique du pays. Ce n’est pas étonnant que la noix de coco 
occupe une place de choix dans les gâteaux africains et asiatiques. Les 
pommes sont à l’honneur en Europe et en Amérique du Nord et les fruits 
secs, notamment les pistaches, ornent la plupart des friandises du Moyen-
Orient. Le chocolat, quant à lui, a fait le tour du monde dans le cadre du 
commerce triangulaire et se trouve dans d’innombrables douceurs.
Les gâteaux, comme les hommes, ont beaucoup voyagé à travers le 
monde et ce depuis des siècles. Le cheesecake, par exemple, serait à 
l’origine grec et daterait de l’Antiquité. Il voyagera ensuite à travers l’Europe 
grâce aux invasions romaines pour atterrir en Allemagne (Käsekuchen) 
ou encore en Pologne (Sernik). Direction ensuite Outre-Atlantique avec 
les premiers immigrants aux États-Unis où, aujourd’hui, le cheesecake se 
trouve absolument partout !
Qu’il soit pour une grande fête de famille, une récompense, un 
anniversaire, un tea time entre amis ou juste un petit  goûter à la sortie de 
l’école, le gâteau est le symbole international de joie et de gourmandise !
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      Himmelstorte
— Allemagne —
POUR 1GÂTEAU (8PARTS) • PRÉPARATION: 45 MIN • REPOS: 4 H • CUISSON: 25 MIN

300 g de framboises fraîches

Pour la pâte à biscuit 

(2x 220 g)

100 g de beurre doux pommade

100 g de sucre en poudre

1sachet de sucre vanillé

4jaunes d’œufs

3 cl de lait

125 g de farine

½ cuil. à café de levure chimique

Pour la meringue (2x 160 g)

4blancs d’œufs

200 g de sucre en poudre

80 g d’amandes effilées

Pour la crème Chantilly

20 cl de crème liquide entière 

froide

30 g de sucre glace

1cuil. à café d’extrait devanille

250 g de mascarpone

Tapissez les fonds de 2moules à bords amovibles de 24 cm de diamètre avec du papier sulfurisé, 

beurrez et farinez les bords.

Préparez la pâte à biscuit: mixez au robot le beurre pommade avec lesucre en poudre 

et le sucre vanillé. Ajoutez les jaunes d’œufs un à un, en mixant un peu entre chaque ajout pour 

les incorporer. Ajoutez lelait et continuez à mixer pendant quelquesminutes, jusqu’à l’obtention 

d’unmélange mousseux et léger. Tamisez la farine avec la levure chimique. Incorporez-les 

enplusieurs fois à la spatule. La consistance doit être souple etlégère.

Divisez la pâte en 2 portions de 220 g et étalez-la uniformément danschacun des2moules. 

Lissezla surface.

Préchauffez le four à 170 °C (th.5-6).

Préparez la meringue: montez les blancs en neige au batteur. Ajoutez lesucre petit àpetit 

toutenfouettant. La meringue doit être lisse, brillante et doit tenir dans lesbranches du fouet.

Divisez la meringue en 2 portions de 160 g. Répartissez-la uniformément sur lapâte àbiscuit dans 

chacun des moules. Saupoudrez la surface d’amandes efﬁ lées.

Enfournez chaque biscuit pour 20-25 min de cuisson, l’un après l’autre. La meringue doit former 

une croûte dorée. Elle va gonﬂ er lors delacuisson et puis dégonﬂ er un peu enrefroidissant.

Laissez tiédir les biscuits pendant 5 min puis retirez les bords des moules. Démoulez undes biscuits 

et coupez-le en 8parts égales lorsqu’il est encore tiède. Démoulez l’autre sans le découper. 

Laissez refroidir les biscuits entièrement. Cette étape prendra environ 2 h.

Préparez la crème: montez la crème liquide froide en chantilly. Ajoutez le sucre glace et l’extrait 

de vanille, battez encore un peu pour les incorporer. Ajoutez le mascarpone, battez à nouveau 

jusqu’à l’obtention d’une crème lisse et ferme. Remplissez-en unepoche munie d’unedouille lisse.

Montez le gâteau: déposez le biscuit refroidi non coupé sur le plat de service. 

Garnissez-le deframboises. Pochez harmonieusement la chantilly par-dessus et ajoutez les 

tranches du biscuit coupé. Réservez le gâteau au frais pendant 2 h avant de le servir.
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POUR 1GÂTEAU (6 À 8PARTS) • PRÉPARATION: 45 MIN • REPOS: 60 MIN • CUISSON: 40 MIN

Pour l’appareil à 

sc hichtto rte

2gousses de vanille

125 g de farine T55

55 g de Maïzena

®

165 g de jaunes d’œufs (environ 

9œufs)

85 g de beurre doux pommade

120 g de sucre semoule

Le zeste de 2citrons

16,5 cl de lait

250 g de blancs d’œufs (environ 

8œufs)

50 g de confiture d’abricot

Pour le glaçage cacao

8,5 g de gélatine

60 g de cacao en poudre

60 g d’eau

180 g de sucre en poudre

120 g de crème liquide entière 

(35 % MG)

Pour la décoration

100 g de chocolat ivoire

Ouvrez les gousses de vanille en 2 et grattez les graines à l’aide d’un couteau d’ofﬁ ce, réservez.

Tamisez la farine avec la Maïzena

®

, réservez.

Dans la cuve d’un robot muni du fouet, fouettez les jaunes à grande vitesse aﬁ n d’obtenir 

unmélange épais et crémeux.

Déposez le beurre dans un saladier. Crémez le beurre avec le sucre, ajoutez le zeste decitron 

etles graines des gousses de vanille.

Ajoutez ce mélange aux jaunes dans la cuve du batteur puis incorporez la farine tamisée avec 

laMaïzena

®

 puis le lait. Le mélange doit être lisse et homogène.

Préchauffez le four en mode gril.

Montez les blancs en neige ferme. Incorporez-les délicatement à l’appareil précédent.

Beurrez un moule à manqué de 20 cm, versez-y une louche de l’appareil et répartissez-le 

uniformément sur tout le fond du moule. Placez le plat à 10 cm de la résistance du gril etfaites 

cuire environ 2 min jusqu’à la coloration désirée. Retirez du four, ajoutez une autre ﬁ ne couche 

d’appareil, étalez à la spatule et faites cuire environ 3 min.

Recommencez l’opération jusqu’à épuisement de l’appareil pour avoir au total 10couches 

dedifférentes couleurs sombres, dorées et claires. Laissez tiédir 5 min àlasortie du four, démoulez 

etlaissez refroidir complètement.

À l’aide d’un pinceau, badigeonnez le gâteau refroidi avec la conﬁ ture d’abricot fondue.

Préparez le glaçage cacao: faites ramollir la gélatine dans de l’eau très froide. Placez un saladier 

au réfrigérateur le temps de faire le mélange.

Tamisez le cacao en poudre. Dans une casserole, faites bouillir l’eau et le sucre. Versez petit 

àpetit le sirop bouillant sur le cacao en fouettant pour homogénéiser l’ensemble. Faites bouillir 

lacrème et dissolvez-y la gélatine essorée. Versez-la sur le sirop de cacao et lissez au fouet. Versez 

le mélange dans le saladier refroidi pour faire descendre rapidement la température. Remuez 

régulièrement.

Posez le gâteau refroidi sur une grille et nappez-le de glaçage.

Réalisez le décor: faites fondre le chocolat ivoire au bain-marie, versez-le dans uncornet. 

Réalisezun quadrillage sur le gâteau.

      Schichttorte
 — Allemagne —














[image: ]13














[image: ]14
      Stollen
— Allemagne —
POUR 3STOLLEN • PRÉPARATION: 45 MIN • TEMPS DE POUSSE: 2 H 20 • CUISSON: 40 MIN

Pour le levain

15 cl de lait

25 g de levure de boulanger

200 g de farine T55

Pour la pâte

1citron bio

1gousse de vanille

80 g de pâte d’amandes

200 g de farine T55

25 g de sucre en poudre

2pincées de cannelle 

enpoudre

170 g de beurre doux mou

2 cl de rhum brun

1cuil. à café de sel fin

Pour la garniture

40 g d’amandes entières

40 g de noisettes entières

50 g de citron confit

35 g d’orange confite

200 g de raisins secs

Pour le dressage

50 g de beurre

50 g de sucre semoule

1cuil. à café de cannelle 

enpoudre

50 g de sucre glace

Préparez le levain: dans un saladier, versez 

le lait, ajoutez la levure émiettée et la farine. 

Mélangez à la spatule. Couvrez d’un torchon 

propre et laissez reposer pendant 1 h 

àtempérature ambiante.

Pendant ce temps, préparez tous les autres 

ingrédients: lavez, séchez et râpez le zeste 

ducitron, fendez la gousse de vanille en 2, 

grattez les graines à l’aide d’un petit couteau 

etdécoupez la pâte d’amandes en petits 

cubes. Réservez.

Lorsque le levain a doublé de volume, placez-le 

dans la cuve d’un robot muni du crochet 

à pâte. Ajoutez l’ensemble des ingrédients 

pour la pâte: la farine, le sucre, le sel, la pâte 

d’amandes, les graines de vanille, le zeste 

du citron, la cannelle, le beurre mou et le 

rhum. Mélangez à vitesse moyenne pendant 

4à5 min. La pâte doit se décoller des parois.

Prélevez environ 200 g de pâte. Filmez le 

morceau et placez-le au frais le temps 

determiner la recette.

Hachez grossièrement tous les fruits secs. 

Mélangez-les à la pâte, à la main, aﬁ n d’obtenir 

une masse homogène. Placez cette pâte 

dans un saladier et laissez pousser 30 min à 

température ambiante. Pliez ensuite la pâte sur 

elle-même pour chasser l’air et laissez pousser 

à nouveau 30 min.

Farinez le plan de travail. Sortez la pâte du 

réfrigérateur et étalez-la au rouleau surune 

épaisseur de 4 mm.

Séparez la pâte avec les fruits secs en 3parts 

égales. Formez des boudins de 20 cm de long.

Abaissez l’autre morceau de 

pâte en rectangle 

et badigeonnez-le d’eau à l’aide d’unpinceau

. 

Découpez cette pâte en 3rectangles 

sufﬁ samment grands pourenvelopper 

lesboudins.

Préchauffez le four à 180 °C (th.6). Disposez les 

stollen

 sur une plaque recouverte de papier 

sulfurisé. Réalisez une entaille au couteau sur 

quasiment toute la longueur. Laissez pousser 

ànouveau environ 20 min. Enfournez ensuite 

pour 40 min de cuisson.

Pendant la cuisson, faites fondre le beurre 

dans une petite casserole. Mélangez le sucre 

etlacannelle dans un petit bol.

À la sortie du four, badigeonnez les 

stollen

chauds de beurre fondu à l’aide d’un pinceau. 

Saupoudrez généreusement du mélange 

sucre-cannelle. Laissez refroidir avant 

desaupoudrer de sucre glace.

Dégustez froid avec un bon chocolat chaud !















[image: ]15














[image: ]16
      Streusel 
Kuchen
 — Allemagne —
POUR 1GÂTEAU DE 6PARTS • PRÉPARATION: 30 MIN • REPOS: 3 H • CUISSON: 30 MIN

Pour la pâte

80 g de beurre

8 cl de lait

250 g de farine

5 g de sel fin

30 g de sucre en poudre

10 g de levure de boulanger

1œuf entier

Pour le 

streusel

100 g de beurre

100 g de sucre en poudre

2 g de sel fin

150 g de farine

1cuil. à café de cannelle 

enpoudre

Pour la ﬁ nition

1œuf

Sucre glace

Préparez la pâte: découpez le beurre en cubes et placez-le au frais. Versez le lait, lafarine, lesel, 

le sucre, la levure et l’œuf dans la cuve d’un robot muni du crochet à pâte. Pétrissez pendant 

5 min àvitesseminimale. Réglez le robot en vitesse 2et continuez lepétrissage jusqu’à ce que la 

pâte se décolle des parois de la cuve. Sortez le beurre duréfrigérateur et ajoutez les cubes au fur 

etàmesure. Pétrissez jusqu’à ce que lebeurre soit totalement incorporé à la pâte.

Débarrassez la pâte sur un plan de travail légèrement fariné, roulez-la en boule et remettez-la 

dans la cuve du batteur. Couvrez d’un torchon et laissez pousser àtempérature ambiante 

pendant 1 h 30. Elle doit doubler de volume.

Pendant ce temps, préparez le 

streusel

: placez tous les ingrédients dans un saladier 

streusel: placez tous les ingrédients dans un saladier streusel

etmélangezgrossièrement du bout des doigts pour obtenir une pâte grumeleuse. 

Réservezaufrais pendant 1 h.

Beurrez un moule à manqué de 20 cm.

Lorsque la pâte levée a doublé de volume, versez-la sur le plan de travail fariné, pliez-la sur 

elle-même pour chasser l’air et roulez-la en boule. Étalez-la en rond au rouleau et placez-la dans 

le moule beurré. Dorez la surface de la pâte à l’œuf.

Émiettez le 

streusel 

sur toute la surface de la pâte. Couvrez à nouveau d’un torchon et laissez 

pousser à température ambiante pendant 1 h 30. La pâte va légèrement dépasser le bord 

dumoule, c’est tout à fait normal.

Préchauffez le four à 180 °C (th.6). Enfournez pour environ 30 min de cuisson.

Laissez refroidir avant de saupoudrer de sucre glace. Servez tiède ou froid à l’heure dugoûter 

oupour un petit déjeuner gourmand.
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      Nazouk
— Arménie —
POUR 60PETITS GÂTEAUX ENV. • PRÉPARATION: 40 MIN 

TEMPS DE POUSSE: 5 H À 1 NUIT • CUISSON: 20 MIN

Pour la pâte

225 g de crème aigre (2,5 cl 

de crème liquide +1yaourt 

nature +75 g de fromage 

blanc)

1sachet de levure de boulanger 

déshydratée (7 g)

375 g de farine

225 g de beurre doux pommade

1jaune d’œuf, pour la dorure

Pour la farce

180 g de farine

330 g de sucre en poudre

170 g de beurre à température 

ambiante

1cuil. à café d’extrait de vanille 

liquide

Réalisez la pâte: faites tiédir un peu de crème liquide pendant quelques secondes aufour 

micro-ondes et ajoutez la levure de boulanger. Mélangez.

Dans la cuve d’un batteur muni du crochet à pâte, versez le reste de la crème avec leyaourt 

et lefromage blanc. Mélangez. Ajoutez le mélange crème-levure et la farine, pétrissez 

pendant1 min. Ajoutez le beurre pommade et pétrissez pendant environ 10 min. La pâte doit 

sedécoller des parois. Couvrez la cuve avec un torchon propre etplacez au réfrigérateur 

pendantauminimum 5 h ou, encore mieux, une nuit.

Préparez la farce: dans un saladier, placez la farine, le sucre, le beurre mou en petits dés 

etl’extrait de vanille. Mélangez avec le bout des doigts jusqu’à obtenir une texture decrumble. 

Réservez au frais.

Préchauffez le four à 180 °C (th.6).

Réalisez le montage des 

nazouk

: retirez la pâte de la cuve. Coupez-la en 4morceaux égaux.

nazouk: retirez la pâte de la cuve. Coupez-la en 4morceaux égaux.nazouk

Sur un plan de travail fariné, étalez un morceau de pâte au rouleau pour former ungrand 

rectangle (ﬁ lmez et réservez les 3autres au frais). La pâte doit être ﬁ ne mais pas transparente. 

Étalez un quart de la farce sur toute la surface du rectangle. Roulezla pâte dans la longueur en 

rectangle (ﬁ lmez et réservez les 3autres au frais). La pâte doit être ﬁ ne mais pas transparente. 
Étalez un quart de la farce sur toute la surface du rectangle. Roulezla pâte dans la longueur en 
rectangle (ﬁ lmez et réservez les 3autres au frais). La pâte doit être ﬁ ne mais pas transparente. 

serrant bien à chaque tour.

Avec un grand couteau, coupez des morceaux de 2 cm de large. Placez-les sur une plaque 

recouverte d’une feuille de papier sulfurisé. Aplatissez-les légèrement enpressant avec lapaume 

de la main.

Dorez le dessus au pinceau avec du jaune d’œuf dilué dans un peu d’eau.

Enfournez pour environ 20 min de cuisson, jusqu’à ce que les 

nazouk

 soient bien dorés.

nazouk soient bien dorés.nazouk

Recommencez l’opération avec les 3autres morceaux de pâte, en les enfournant 

aufuretàmesure.

Laissez refroidir avant de déguster.
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      Apfelstrudel
— Autriche —
POUR 8PERSONNES • PRÉPARATION: 45 MIN • CUISSON: 25 MIN

REPOS: 1 H • RÉFRIGÉRATION: 1 H

50 g de raisins secs

1tasse de thé noir tiède

1cuil. à soupe de rhum

50 g d’amandes effilées

4pommes Belle de Boskoop 

(ou autre pomme acidulée 

àcuire)

50 g de beurre

2cuil. à café de sirop d’érable

2cuil. à soupe de sucre 

enpoudre

1 pincée de vanille en poudre

½ cuil. à café de mélange 

4épices (cannelle, clou de 

girofle, gingembre, muscade)

1pâte feuilletée rectangulaire, 

de préférence*

1jaune d’œuf

Sucre glace

Faites macérer les raisins secs dans le thé tiède avec le rhum pendant au moins 1 h.

Faites torréﬁ er les amandes efﬁ lées dans une poêle à sec, mettez de côté environ 10 g 

pourladécoration. Remuez régulièrement jusqu’à ce qu’elles soient bien dorées. 

Débarrassezdansuneassiette et laissez refroidir.

Lavez et pelez les pommes. Retirez le trognon à l’aide d’un vide-pomme. Coupez-les enﬁ nes 

tranches.

Faites mousser le beurre dans une poêle, ajoutez les tranches de pommes. Faites-les revenir 

doucement dans le beurre pendant 5 min en mélangeant régulièrement.

Ajoutez le sirop d’érable, le sucre en poudre, la poudre de vanille et les 4épices. Prolongez 

lacuisson pendant encore 5 min, les pommes doivent commencer àcaraméliser. Retirez du feu 

etlaissez refroidir.

Lorsque les pommes sont totalement refroidies, ajoutez les amandes efﬁ lées grillées etlesraisins 

égouttés.

Préparez l’assemblage de l’

apfelstrudel

: déroulez la pâte feuilletée. Déposez le mélange 

apfelstrudel: déroulez la pâte feuilletée. Déposez le mélange apfelstrudel

de pommes au centre de la pâte, sur toute la largeur. Vous devez obtenir ainsi une bande 

depommes avec 2grands bords de pâte de taille identique. Rabattez le premier bord 

surlespommes puis le second bord par-dessus en portefeuille. Soudez les bords aﬁ n de bien 

enfermer les pommes. Réalisez des entailles tout le long de la pâte à l’aide d’un couteau bien 

aiguisé ou d’une lame de boulanger pour laisser échapper la vapeur. Diluez le jaune d’œuf avec 

quelques gouttes d’eau et dorez la surface de la pâte au pinceau. Parsemez ensuite des10 g 

d’amandes efﬁ lées ettorréﬁ ées restantes.

Déposez le chausson sur une plaque de cuisson recouverte d’une feuille de papier sulfurisé. 

Placez au frais pendant 15à 20 min puis préchauffez le four à 200 °C (th.6-7).

Enfournez pour 20à 25 min de cuisson. L’

apfelstrudel

 doit avoir une belle couleur dorée. À la sortie 

apfelstrudel doit avoir une belle couleur dorée. À la sortie apfelstrudel

du four, laissez refroidir un peu avant de le déposer sur une grille. Laissez refroidir complètement. 

Saupoudrez de sucre glace. Servez à température ambiante avec une cuillerée de crème fraîche.

*Traditionnellement, l’

apfelstrudel

 est fait avec de la pâte à 

apfelstrudel est fait avec de la pâte à apfelstrudel

strudel

 ou pâte ﬁ lo mais je préfère lapâte 

strudel ou pâte ﬁ lo mais je préfère lapâte strudel

feuilletée pour sa facilité d’utilisation et son côté croustillant.
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POUR 6PERSONNES • PRÉPARATION: 30 MIN • CUISSON: 45 MIN • REPOS: 1 H

250 g de farine

1 sachet de levure chimique 

(7 g)

100 g de sucre en poudre

125 g de poudre de noisettes

10 g de cacao en poudre

10 g de sucre vanillé

1cuil. à café de cannelle en 

poudre

1pincée de sel

2œufs

90 g de beurre pommade

350 g de confiture de framboises

Préparez la pâte: tamisez la farine et la levure. Dans la cuve d’un robot muni de la feuille ou du 

batteur plat, mélangez la farine tamisée avec la levure, le sucre, la poudre de noisettes, le cacao, 

le sucre vanillé, la cannelle et la pincée de sel. Ajoutez les œufs battus puis le beurre pommade 

et mélangez. Formez un disque avec la pâte, emballez dansdu ﬁ lm alimentaire et réservez au frais 

pendant 1 h.

Beurrez un moule à tarte de 28 cm de diamètre. Sortez la pâte duréfrigérateur. Prélevez-en les trois 

quarts. Remettez le dernier quart aufrais.

Étalez la pâte au rouleau sur 4 mm d’épaisseur. Placez-la dans un moule à tarte beurré, pressez 

la pâte contre les bords du moule et coupez l’excédent à l’aide d’un couteau d’ofﬁ ce. Étalez la 

conﬁ ture de framboises sur la pâte.

Préchauffez le four à 170 °C (th.5-6).

Sortez le reste de la pâte du réfrigérateur. Étalez-la sur un plan de travail fariné. À l’aide d’une 

roulette crantée ou, à défaut, d’un couteau d’ofﬁ ce, découpez des bandes depâte d’environ 

1 cm de large. Déposez-les sur la tarte pour former des croisillons. Soudez-les enles pinçant entre 

vos doigts pour les ﬁ xer au bord de la tarte.

Enfournez pour environ 35 min de cuisson, jusqu’à ce que la pâte soit bien dorée.

Une fois la tarte hors du four, placez-la sur une grille et laissez refroidir.
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POUR 8 PERSONNES * PRI’EPARA’TION; 45MIN = CUISSON : 25 MIN
REPOS : 1 H « REFRIGERATION : 1H

50 g de raisins secs 50 g de beurre Y cuil. & café de mélange
1 tasse de thé noir fiede 2 cuil. a café de sirop d’érable 4 épices (cannelle, clou de
1 cuil. & soupe de rhum 2 cuil. & soupe de sucre girofle, gingembre, muscade)
50 g d’amandes effilées en poudre 1 pate feuilletée rectangulaire,
4 pommes Belle de Boskoop 1 pincée de vanille en poudre de préférence*

(ou autre pomme acidulée 1 jaune d'ceuf

a cuire) Sucre glace

Faites macérer les raisins secs dans le thé fieéde avec le rhum pendant au moins 1 h.

| Faites forréfier les amandes effilées dans une poéle & sec, mettez de coté environ 10 g

pour la décoration. Remuez régulierement jusqu’'a ce qu'elles soient bien dorées.
Débarrassez dans une assiette et laissez refroidir.

Lavez et pelez les pommes. Retirez le trognon & I'aide d’un vide-pomme. Coupez-les en fines
franches.

Faites mousser le beurre dans une poéle, ajoutez les franches de pommes. Faites-les revenir
doucement dans le beurre pendant 5 min en mélangeant réguliérement.

Ajoutez le sirop d'érable, le sucre en poudre, la poudre de vanille et les 4 épices. Prolongez
la cuisson pendant encore 5 min, les pommes doivent commencer a caraméliser. Retirez du feu
et laissez refroidir.

Lorsque les pommes sont totalement refroidies, ajoutez les amandes effilées grillées et les raisins
égouttés.

| Préparez 'assemblage de |'apfelstrudel : déroulez la pate feuilletée. Déposez le mélange
i de pommes au centre de la pate, sur toute la largeur. Vous devez obtenir ainsi une bande

de pommes avec 2 grands bords de pate de faille identique. Rabattez le premier bord

| sur les pommes puis le second bord par-dessus en portefeuille. Soudez les bords afin de bien
| enfermer les pommes. Réalisez des entailles tout le long de la pate & I'aide d'un couteau bien

aiguisé ou d'une lame de boulanger pour laisser échapper la vapeur. Diluez le jaune d'oeuf avec
quelques gouttes d’eau et dorez la surface de la pate au pinceau. Parsemez ensuite des 10 g
d‘amandes effilées et torréfiées restantes.

| Déposez le chausson sur une plague de cuisson recouverte d'une feuille de papier sulfurisé.

Placez au frais pendant 15 & 20 min puis préchauffez le four & 200 °C (th. 6-7).

Enfournez pour 20 & 25 min de cuisson. L'apfelstrudel doit avoir une belle couleur dorée. A la sortie
du four, laissez refroidir un peu avant de le déposer sur une grille. Laissez refroidir complétement.
Saupoudrez de sucre glace. Servez a température ambiante avec une cuillerée de créeme fraiche.

*Traditionnellement, I'apfelstrudel est fait avec de la pate & strudel ou pate filo mais je préfére la pate
feuilletée pour sa facilité d’utilisation et son coété croustillant.
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10 g de cacao en poudre 2 ceufs
1 sachet de levure chimique 10 g de sucre vanillé 90 g de beurre pommade
79 1 cuil. & café de cannelle en 350 g de confiture de framboises

100 g de sucre en poudre poudre
125 g de poudre de noiseftes 1 pincée de sel

| Préparez la pate : tamisez la farine et la levure. Dans la cuve d'un robot muni de la feuille ou du
batteur plaf, mélangez la farine tamisée avec la levure, le sucre, la poudre de noisettes, le cacao,

le sucre vanillé, la cannelle ef la pincée de sel. Ajoutez les ceufs battus puis le beurre pommade

et mélangez. Formez un disque avec la pate, emballez dans du film alimentaire et réservez au frais &

pendant 1 h.

W Beurrez un moule & tarte de 28 cm de diamétre. Sortez la pate du réfrigérateur. Prélevez-en les trois
§ quarts. Remettez le dernier quart au frais.

Etalez la péte au rouleau sur 4 mm d’épaisseur. Placez-la dans un moule & tarte beurré, pressez

la pate contre les bords du moule et coupez I'excédent & I'aide d’un couteau d'office. Etalez la
i confiture de framboises sur la pate.

Préchauffez le four & 170 °C (th. 5-6).

Sortez le reste de la paite du réfrigérateu Etalez-la sur un plan de travail faring. A I'aide d'une
roulette crantée ou, a défaut, d'un couteau d'office, découpez des bandes de pdte d'environ

1 ecm de large. Déposez-les sur la tarte pour former des croisillons. Soudez-les en les pingant entre
vos doigfs pour les fixer au bord de la tarte.

Enfournez pour environ 35 min de cuisson, jusqu’d ce que la pate soit bien dorée.

Une fois la farte hors du four, placez-la sur une grille ef laissez refroidir.
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POUR 60 PETITS GATEAUX\ENV. + PREPARATION : 40 MIN
TEMPS DE POUSSE : 5H A T NUIT « CUISSON : 20 MIN

Pour la pate 375 g de farine 170 g de beurre & température
225 g de créme aigre (2.5 ¢l 225 g de beurre doux pommade ambiante
de créme liquide + T yaourt 1 jaune d'ceuf, pour la dorure 1 cuil. a café d'extrait de vanille

nature + 75 g de fromage Pour la farce liquide

blanc) 180 g de farine
1 sachet de levure de boulanger 330 g de sucre en poudre

déshydratée (7 g)

Réalisez la pate : faites fiédir un peu de créme liquide pendant quelques secondes au four
micro-ondes et ajoutez la levure de boulanger. Mélangez.

Dans la cuve d'un batteur muni du crochet & pdte, versez le reste de la créme avec le yaourt
et le fromage blanc. Mélangez. Ajoutez le mélange créeme-levure et la farine, pétrissez
pendant T min. Ajoutez le beurre pommade et pétrissez pendant environ 10 min. La péte doit
se décoller des parois. Couvrez la cuve avec un forchon propre et placez au réfrigérateur
pendant au minimum 5 h ou, encore mieux, une nuit.

Préparez la farce : dans un saladier, placez la farine, le sucre, le beurre mou en petits dés
et I'extrait de vanille. Mélangez avec le bout des doigts jusqu’d obtenir une fexture de crumble.
Réservez au frais.

Préchauffez le four & 180 °C (th. 6).

Réalisez le montage des nazouk : refirez la pate de la cuve. Coupez-la en 4 morceaux égaux.

Sur un plan de travail fariné, étalez un morceau de péte au rouleau pour former un grand
rectangle (filmez et réservez les 3 autres au frais). La pate doit étre fine mais pas transparente.
Etalez un quart de la farce sur toute la surface du rectangle. Roulez la pate dans la longueur en
serrant bien & chaque tour.

Avec un grand couteau, coupez des morceaux de 2 cm de large. Placez-les sur une plague
recouverte d’'une feuille de papier sulfurisé. Aplatissez-les Iégérement en pressant avec la paume
| de la main.

| Dorez le dessus au pinceau avec du jaune d'oeuf dilué dans un peu d'eau.
| Enfournez pour environ 20 min de cuisson, jusqu’d ce que les nazouk soient bien dorés.

Recommencez I'opération avec les 3 autres morceaux de pate, en les enfournant
au fur et d'mesure.

Laissez refroidir avant de déguster.
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POUR 1 GATEAU DE 6 PARTS + PREPARATION : 30 MIN + REPOS : 3 H + CUISSON : 30 MIN

Pour la pate 10 g de levure de boulanger 150 g de farine
80 g de beurre 1 ceuf entier 1 cuil. a café de cannelle

8clde [ait Pour le streusel g
250 g de farine 100 g de beurre Pour la finition

5gdeselfin 100 g de sucre en poudre 1 ceuf
309 de sucre en poudre 2 g de sel fin Sucre glace

Préparez la pate : découpez le beurre en cubes et placez-le au frais. Versez le lait, la farine, le sel,
le sucre, la levure et I'oeuf dans la cuve d'un robot muni du crochet & péte. Pétrissez pendant

5 min & vitesse minimale. Réglez le robot en vitesse 2 ef continuez le pétrissage jusqu’'a ce que la
pdte se décolle des parois de la cuve. Sortez le beurre du réfrigérateur et ajoutez les cubes au fur
et @ mesure. Pétrissez jusqu’a ce que le beurre soit fotalement incorporé a la pate.

Débarrassez la pate sur un plan de travail IEgérement faring, roulez-la en boule et remettez-la
dans la cuve du batteur. Couvrez d'un torchon et laissez pousser a température ambiante
pendant 1 h 30. Elle doit doubler de volume.

Pendant ce temps, préparez le streusel : placez tous les ingrédients dans un saladier

et mélangez grossierement du bout des doigts pour obtenir une péte grumeleuse.

Réservez au frais pendant 1 h.

Beurrez un moule @ mangqué de 20 cm.
Lorsque la péte levée a doublé de volume, versez-la sur le plan de travail faring, pliez-la sur

elle-méme pour chasser I'air et roulez-la en boule. Etalez-la en rond au rouleau et placez-la dans
le moule beurré. Dorez la surface de la pate & 'ceuf.

Emiettez le streusel sur toute la surface de la pate. Couvrez & nouveau d'un forchon et laissez
pousser & température ambiante pendant 1 h 30. La péte va [égérement dépasser le bord
du moule, c'est tout & fait normal.

1 Préchauffez le four & 180 °C (th. 6). Enfournez pour environ 30 min de cuisson.

Laissez refroidir avant de saupoudrer de sucre glace. Servez fiéde ou froid & I'heure du gotter
ou pour un petit déjeuner gourmand
" g An s i
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POUR 1 GATEAU (8 PARTS) « PREPARATION : 45 MIN « REPOS : 4 H + CUISSON : 25 MIN

300 g de framboises fraiches 3 cl de lait Pour la créme Chantilly

Pour la pate & biscuit ,725 g de farine ol 20 cl de créme liquide entiére
(2x220) Y% cuil. a café de levure chimique — foide

100.g de beurre doux pommade Pour la meringue (2 x 160 g) ‘?O g,f"? sucfr? Q{/C’?e - "
100 g de sucre en poudre 4 blancs d'ceufs cuil. & café d'extrait de vanille
1 sachet de sucre vanillé 200 g de sucre en poudre 250 g de mascarpone

4 jaunes d'ceufs 80 g d’amandes effilées

Tapissez les fonds de 2 moules & bords amovibles de 24 cm de diamétre avec du papier sulfurisé,
beurrez et farinez les bords.

Préparez la pate @ biscuit : mixez au robot le beurre pommade avec le sucre en,poudre

et le sucre vanillé. Ajoutez les jaunes d’ceufs un & un, en mixant un peu enfre chaque ajout pour
les incorporer. Ajoutez le lait et continuez & mixer pendant quelques minutes, jusqu’a I'obtention
d'un mélange mousseux et.léger. Tamisez la farine avec la levure chimique. Incorporez-les
en-plusieurs fois & la spatule.'La consistance doit étre souple et Iégere.

Divisez la pate en 2 portions de 220 g et étalez-la uniformément dans chacun des 2 moules.
Lissez la surface.

Préchauffez le four & 170 °C (th, 5-6).

Préparez la meringue : monfez les blancs en neige au batteur. Ajoutez le sucre petit & petit
tout en fouettant. La meringue doit étre lisse, brillante et doit tenir dans les branches du fouet.

Divisez la meringue en 2 portions'de 160 g. Répartissez-la uniformément sur la pate & biscuit dans
chacun des moules. Saupoudrez la surface d‘amandes effilées.

| Enfournez chaque biscuit pour 20-25 min de cuisson, I'un apres l'autre. La meringue doit former

une croUte dorée. Elle va gonfier lors de la cuisson et puis dégonfler un peu en refroidissant.

Laissez tiédir les biscuits pendant 5 min puis refirez les bords des moules. Démoulez un des biscuits
et coupez-le en 8 parts égales lorsqu’il est encore tiede. Démoulez I'autre sans le découper.
Laissez refroidir les biscuits entierement. Cette étape prendra environ 2 h.

Préparez la créeme : montez la créeme liquide froide en chantilly. Ajoutez le sucre glace et I'extrait
de vanille, battez encore un peu pour les incorporer. Ajoutez le mascarpone, battez & nouveau
jusqu’'a I'obtention d'une créme lisse et ferme. Remplissez-en une poche munie d'une douille lisse.

Montez le gateau : déposez le biscuit refroidi non coupé sur le plat de service.

Garnissez-le de framboises. Pochez harmonieusement la chantilly par-dessus et ajoutez les
tranches du biscuit coupé. Réservez le gateau au frais pendant 2 h avant de le servir.

B






OPS/images/img-15-1.jpg





OPS/images/img-16-1.jpg
" Pour le levain

15 cl de lait

25 g de levure de boulanger
200 g de farine T55

2 pincées de can
en poudre

2 cl de rhum brun

200 g de farine 155

Préparez le levain : dans un saladier, versez

. le lait, ajoutez la levure émiettée et la farine.
Mélangez & la spatule. Couvrez d’un forchon
propre et laissez reposer pendant 1 h

& température ambiante.

Pendant ce temps, préparez fous les autres
ingrédients : lavez, séchez et répez le zeste
du citron, fendez la gousse de vanille en 2,
grattez les graines & I'aide d'un petit couteau
et découpez la pate d’amandes en petits
cubes. Réservez.

Lorsque le levain a doublé de volume, placez-le
dans la cuve d'un robot muni du crochet

A pate. Ajoutez 'ensemble des ingrédients

pour la pate : la farine, le sucre, le sel, la pate
d'‘amandes, les graines de vanille, le zeste

- du citron, la cannelle, le beurre mou et le

rhum. Mélangez & vitesse moyenne pendant
4.a 5 min. La péte doit se décoller des parois.
Prélevez environ 200 g de pdate. Fiimez le
morceau et placez-le au frais le temps

de ferminer la recette.

Hachez grossierement fous les fruits secs.
Mélangez-les @ la pdte, & la main, afin d’obtenir
une masse homogene. Placez cette pate

dans un saladier et laissez pousser 30 min &
tempérafure ambiante. Pliez ensuite la pate sur

25 g de sucre en poudre

170 g de beurre doux mou

Pour la pate 1 cuil. & café de sel fin

1 cifron bio h

1 gousse de vanille Pour k? garniture R
80 g de pdte d'amandes 40 g d'amandes entiéres

40 g de noisettes entiéres

POUR 3 STOLLEN + PREPARATION : 45 MIN + TEMPS DE POUSSE : 2 H 20 + CUISSON : 40 MIN

50 g de citron confit
35 g d'orange confite
200 g de raisins secs

Pour le dressage

50 g de beurre

50 g de sucre semoule

1 cuil. & café de cannelle
en poudre

50 g de sucre glace

nelle

elle-méme pour chasser |'air et laissez pousser
& nouveau 30 min.

Farinez le plan de travail. Sortez la pate du
réfrigérateur et étalez-la au rouleau sur une
épaisseur de 4 mm.

Séparez la pate avec les fruits secs en 3 parts
égales. Formez des boudins de 20 cm de long.
Abaissez I'autre morceau de pate en rectangle
et badigeonnez-le d'eau & I'aide d'un pinceau.
Découpez cette pate en 3 rectangles
suffisamment grands pour envelopper

les boudins.

Préchauffez le four & 180 °C (th. 6). Disposez les
stollen sur une plaque recouverte de papier
sulfurisé. Réalisez une entaille au couteau sur
quasiment toute la longueur. Laissez pousser

& nouveau environ 20 min. Enfournez ensuite
pour 40 min de cuisson.

Pendant la cuisson, faites fondre le beurre
dans une petite casserole. Mélangez le sucre
etf la cannelle dans un petit bol.

A la sortie du four, badigeonnez les stollen
chauds de beurre fondu a I'aide d'un pinceau.
Saupoudrez généreusement du mélange
sucre-cannelle. Laissez refroidir avant

de saupoudrer de sucre glace.

Dégustez froid avec un bon chocolat chaud !
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POUR 1 GATEAU (6 A 8 PARTS) + PREPARATION : 45 MIN + REPOS : 60 MIN = CUISSON : 40 MIN

Pour I'appareil & schichttorte Le zeste de 2 citrons 60 g de cacao en poudre

2 gousses de vanille 16,5 cl de laif 60g d'eau
7295 g de farine T55 250 g de blancs d'ceufs (environ 180 g de sucre en poudre
55 g de Maizena® 8 ceufs) 120 g de creme liquide entiére

165 g de jaunes d'ceufs (environ 50 g de confiture d'abricot (B85 % MG)
9 ceufs) Pour le glagage cacao Pour la décoration

| 85 g de beutre doux pommode g 5 g de gélati 100 g de chocolat ivoi
120 g de sucre semoule LS T SR L

Ouvrez les gousses de vanille en 2 ef grattez les graines & I'aide d’'un couteau doffice, réservez,

Tamisez la farine avec la Maizena?®, réservez.

Dans la cuve d'un robot muni du fouet, fouettez les jaunes & grande vitesse afin d’obtenir
un mélange épais et crémeux.

Déposez le beurre dans un saladier. Crémez le beurre avec le sucre, ajoutez le zeste de citron
et les graines des gousses de vanille.

Ajoutez ce mélange dux jaunes dans la cuve du batteur puis incorporez la farine tamisée avec
la Maizena® puis le lait. Le mélange doit étre lisse et homogéne.

Préchauffez le four en mode gril.
Montfez les blancs en neige ferme. Incorporez-les délicatement & I'‘appareil précédent.

Beurrez un moule a manqué de 20 cm, versez-y une louche de l'‘appareil et répartissez-le
uniformément sur tout le fond du moule. Placez le plat & 10 cm de la résistance du gril et faites
cuire environ 2 min jusqu‘d la coloration désirée. Refirez du four, ajoutez une autre fine couche
d'appareil, étalez & la spatule et faites cuire environ 3 min.

Recommencez I'opération jusqu’a épuisement de |'appareil pour avoir au total 10 couches
de différentes couleurs sombres, dorées ef claires. Laissez tiédir 5 min & la sortie du four, démoulez
et laissez refroidir complétement.

A l'aide d'un pinceau, badigeonnez le gateau refroidi avec la confiture d'abricot fondue.
Préparez le glagage cacao : faites ramollir la gélatine dans de I'eau trés froide. Placez un saladier
i au réfrigérateur le temps de faire le mélange.

Tamisez le cacao en poudre. Dans une casserole, faites bouillir 'eau et le sucre. Versez petit

A petit le sirop bouillant sur le cacao en fouettant pour homogénéiser I'ensemble. Faites bouillir

la créeme et dissolvez-y la gélatine essorée. Versez-la sur le sirop de cacao et lissez au fouet. Versez
le mélange dans le saladier refroidi pour faire descendre rapidement la fempérature. Remuez
régulierement.

Posez le gateau refroidi sur une grille et nappez-le de glacage.

Réalisez le décor : faites fondre le chocolat ivoire au bain-marie, versez-le dans un cornet.
Réalisez un quadrillage sur le géteau.
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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-f0ae4db8f2a05cf0baeb714c9b0309f2";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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