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Introduction
Inoducon
Accorder les mets et les boissons n’est 
pas une science exacte. On apprécie ce 
que l’on mange et ce que l’on boit en 
fonction d’une culture du goût acquise 
depuis l’enfance. Marier les aliments 
les plus simples comme les plats cuisi-
nés les plus élaborés, avec les vins, mais 
aussi la bière, les spiritueux ou toute 
autre boisson (alcoolisée ou non), relève 
d’abord d’une démarche un peu empi-
rique. Un mélange d’héritage familial, de 
goûts personnels souvent conditionnés 
par le souvenir de si nombreuses «ma-
deleines de Proust », mais aussi d’une 
culture partagée qui fait que la France a 
fait du «repas gastronomique des Fran-
çais» l’une de ses pratiques sociales les 
plus emblématiques.
Inscrit au patrimoine culturel immaté-
riel de l’humanité par l’Unesco en2010, 
il est un moment incontournable des 
événements marquants et festifs de la 
vie. Les anniversaires ou les mariages, 
mais aussi les moments plus simples, 
comme le traditionnel déjeuner domini-
cal, le repas d’aaires, le casse-croûte im-
provisé ou le dîner entre amis, planiﬁé et 
soigneusement préparé. Si dans les pays 
du nord de l’Europe ou aux États-Unis, 
le vin est souvent consommé seul et très 
couramment en dehors des repas, en 
France et plus largement dans la culture 
méditerranéenne, il est d’abord intime-
ment lié à cette notion.
Certes, les vins eervescents et les vins 
blancs secs, ou rosés l’été venu, ont de-
puis longtemps pris toute leur place au 
moment de l’apéritif, aux côtés de la bière 
ou des cocktails, qui ont fait un retour en 
force ces dernières années. Mais c’est à 
table que l’on sacriﬁe généralement au 
rituel du service de la bouteille que l’on 
souhaite faire découvrir et partager avec 
ses proches. On procède à l’ouverture du 
ﬂacon, on vériﬁe que le breuvage n’est 
pas bouchonné, on s’assure de sa juste 
température, on envisage un passage en 
carafe pour les vins qui ont besoin d’un 
peu d’air pour s’exprimer pleinement, 
et… on en parle. Choisi en fonction du 
plat qu’il doit accompagner, autour de la 
table, le vin est un sujet de conversation 
à part entière. Les cavistes sont formels 
sur le sujet : le premier critère d’achat 
des clients, en dehors du prix, demeure 
l’accord mets et vins.
La gastronomie hexagonale constituant 
un véritable tour de France des fourneaux, 
qui valorise productions et ressources na-
turelles locales, le premier des réﬂexes 
dans ce domaine est d’associer vins et 
spécialités du cru. Même si les habitudes 
de consommation évoluent, les plats em-
blématiques des gastronomies régionales 
restent une référence. La bouillabaisse, 
associée au vin blanc de l’appellation 
cassis, symbolise à elle seule la cuisine 
provençale. Autres couples célèbres : la 
choucroute et l’alsace riesling, le cassou-
let et les vins du Sud-Ouest, ou le coq au 
vin et le mythique chambertin, ou tout au 
moins un bon vin rouge bourguignon.
Au-delà de ces accords qui ﬂeurent bon 
les traditions, parfois un peu dépassées, 
il existe cependant des règles de base 
qui sont aux sommeliers et, de plus en 
plus, aux cavistes, ce que les « trucs » 
sont aux magiciens. Des règles, relative-
ment techniques, une sorte d’alchimie 
qui repose sur l’harmonie des arômes 
et des sensations tactiles du vin et des 
aliments. Un seul but : éviter les ac-
cords dissonants, qui peuvent vite virer 
à la catastrophe, pour aboutir, cerise 
sur le gâteau, à un mariage harmonieux 
dans lequel le verre et l’assiette se ré-
vèlent mutuellement et se subliment. Le 
champagne brut servi avec un gâteau au 
chocolat est un modèle d’accord catas-
trophique, véritable festival d’acidité et 
d’amertume, tandis que le même entre-
met accompagné d’un vin doux naturel 
rouge du Roussillon, comme un maury, 
donnera un des exemples d’accords les 
plus aboutis. Cet accord, en particulier, 
semble d’autant plus complet qu’on peut 
le faire précéder d’un mariage tout aussi 
réussi avecduroquefort, pour un accord 
sucré-salé étonnant.
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Introduction
Àla maison, nul n’est tenu à un tel labeur. 
Pizza, hamburger et autres plats nés de la 
cuisine fusion, basée sur le brassage des 
cuisines du monde, ont toute leur place 
à table. Bon nombre de vins peuvent se 
mesurer à un burger revisité à la mode 
bistronomique ou aux plats de la cuisine 
végétarienne qui commencent à trouver 
leur place dans l’univers de la gastrono-
mie. Sans compter sur les nombreuses 
possibilités qu’ore l’univers de la plan-
cha, dont les Français se sont emparés 
depuis quelques années.
Reste le choix des bouteilles. Dans ce 
domaine, et contrairement aux idées 
 reçues, il n’est pas nécessaire de maîtri-
ser les connaissances du sommelier pour 
avoir un avis. Il est important de faire 
conﬁance à son palais et de s’intéres-
ser plus au contenu de la bouteille qu’à 
sonétiquette.
La réussite de l’exercice ne réside cepen-
dant pas uniquement dans la maîtrise de 
l’art de la sommellerie. Le succès dépend 
de nombreux éléments qui vont bien 
au-delà de la seule dimension gusta-
tive: le dressage de la table, et particu-
lièrement le choix d’une verrerie adaptée 
aux diérents vins, le seau à rafraîchir 
ou tout autre moyen permettant d’as-
surer le service à la juste température, 
la 
 composition du menu et tout simple-
ment le cadre et l’ambiance condition-
née par le plaisir de se retrouver. Du côté 
de l’assiette, des aliments bruts, simples, 
frais et de saison, mis en valeur non pas 
par des préparations complexes, mais 
par leur qualité gustative intrinsèque, 
susent à se régaler.
Quelques expériences menées avec 
 Philippe Marques, ancien chef somme-
lier du Lucas Carton, le restaurant triple-
ment étoilé d’Alain Senderens, nous ont 
démontré qu’un simple tour de moulin à 
poivre, à condition que celui-ci soit dia-
blement bien choisi, pouvait totalement 
modiﬁer l’accord avec un plat. Mais cela 
relève du travail d’un très grand profes-
sionnel capable d’imaginer en dégustant 
cinquantepoivres avec quel plat et quel 
vin on atteindra le nirvana… Et c’est bien 
pour cela qu’il existe de grands somme-
liers et des chefs créatifs qui ne cesse-
ront de nous surprendre.
Tous les vignobles français produisent 
aujourd’hui des vins dignes d’intérêt. Si 
les vins du Languedoc, du Beaujolais, de 
la Savoie ou du val de Loire, pour ne citer 
que quelques exemples, ont longtemps 
été considérés comme de bons «petits» 
vins de terroirs, ils comptent doréna-
vant parmi le meilleur de la production 
hexagonale. Acontrario, dans les régions 
historiques comme le Bordelais, ou 
dans une moindre mesure la Bourgogne, 
connus pour leurs crus prestigieux, il est 
possible de trouver beaucoup de vins 
d’excellent rapport qualité prix. De nom-
breux cavistes se sont également fait une 
spécialité des vins étrangers, mettent en 
valeur les bières artisanales et les spiri-
tueux, véritables produits de terroir, et 
dispensent des conseils avisés.
Àpartir de là, ni consignes ni restrictions. 
Boire et manger en harmonie n’impose 
pas une cuisine complexe, des produits 
onéreux et des bouteilles inaccessibles. 
Jamais, peut-être, les possibilités d’exten-
sion du domaine du plaisir gustatif n’ont 
été aussi grandes. Proﬁtons-en tant que, 
comme le disaient paraît-il les Gaulois, 
le ciel ne nous tombe pas sur la tête.
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[image: ]Les accords entre les mets et les vins, 
et plus largement avec les boissons, 
ne relèvent pas d’une science exacte. Il existe 
cependant quelques règles qui permettent 
de les marier au mieux et d’éviter les alliances 
les moins harmonieuses. Ensuite, tout est 
question d’humeur, de saison, d’ambiance, 
de
 cadre et de convivialité.
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professionnels. Tout individu possède ses propres références gustatives 
et peut apprécier et décrire les sensations que lui procurent les aliments 
et les boissons. La seule diérence entre le professionnel aguerri 
etlenéophyte: l’entraînement. Le nez au vent, le dégustateur chronique 
sollicite ses sens comme d’autres font leurs gammes.
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Une  sauce  qui  mijote,  une  friture  qui 
crépite, du pain craquant, l’explosion du 
bouchon de champagne ou le joyeux vin 
nouveau  qui coule dans  les  verres  sont 
autant  de  sons  annonciateurs de  bons 
moments.  Le  conditionnement  positif 
qui va permettre d’apprécier pleinement 
la dégustation des mets et des boissons 
commence par l’oreille.
La vue
Il sut de se promener au travers des 
allées d’un marché ou de faire une halte 
devant la vitrine d’une pâtisserie pour 
réaliser combien la vue est importante 
lorsqu’il s’agit d’apprécier nourriture 
et boissons. Apparences et couleurs 
mettent «l’eau à la bouche». Alors que 
les couleurs froides, comme le bleu, sug-
gèrent la fraîcheur et le calme, les cou-
leurs chaudes sont associées à la chaleur, 
au bien-être, au plaisir et à l’énergie. Ce 
sont les tons de rouge, d’orange et d’or 
qui rappellent le feu, le soleil ou les am-
biances d’automne. Au contraire des cou-
leurs froides, les couleurs chaudes sont 
connues pour ouvrir l’appétit.
De  plus,  les  couleurs  donnent  de  pré-
cieuses indications sur la qualité et la 
fraîcheur des aliments et mettent sur la 
piste de l’origine et de l’âge du vin. Ainsi, 
les vignobles méridionaux  produisent 
en général des vins plus foncés que ceux 
des vignobles septentrionaux. Si l’évolu-
tion de la couleur n’est pas toujours un 
signe positif pour les aliments, pour les-
quels elle peut trahir un manque de fraî-
cheur, il en va diéremment concernant 
les vins. La robe des vins de garde évolue 
avec le temps et passe de couleurs vives 
et ﬂamboyantes à des teintes tuilées ou 
ambrées. Ces marques d’évolution sont 
des indications utiles pour connaître le 
millésime. 
Les températures sont également à 
considérer parmi les sensations du tou-
cher et ont une importance primordiale 
dans la perception que l’on a de l’aliment, 
du vin, du whisky, de la bière ou de toute 
autre boisson.
Le goût
La perception du goût est la «gustation». 
On nomme communément «goût» l’ac-
cumulation des diérentes stimulations 
sensorielles en bouche. On parlera alors 
du bon ou du mauvais goût d’un aliment, 
traduisant ainsi la sensation globale que 
l’on a du produit dégusté.
Le rôle primordial 
du gras 
Le gras mérite d’être considéré 
comme un élément à part dans le 
descriptif des sensations tactiles. 
Son rôle de lubriﬁant est essentiel 
et il agit aussi bien sur les tanins 
des vins rouges que sur l’acidité 
des vins blancs. Il semble enrober 
et lisser l’aspérité des tanins, 
tandis qu’il assagit la vivacité 
marquée de certains vins blancs. 
Enﬁn, le gras est un merveilleux 
révélateur d’arômes. 
Il ne faut cependant pas 
confondre gras et gélatineux. 
Le gluant de certains aliments 
peut avoir une action 
considérable sur la perception 
du vin. On retrouve cette 
sensation tactile dans des plats 
comme les tripes, les pieds 
de cochon ou la tête de veau. 
L’acidité des vins s’en trouve 
assagie, les tanins assouplis et 
le fruité tout ragaillardi.
Enﬁn, l’éclat et la brillance sont appré-
ciés autant pour les écailles argentées 
d’un bar de ligne ou pour le vert vif d’une 
appétissante  pomme  granny smith que 
pour la robe chatoyante d’un vin.
L’odorat
Aliments et boissons libèrent des odeurs 
que nous percevons en inspirant l’air 
par le nez. À l’intérieur de la bouche, les 
odeurs sont perçues par les fosses rétro-
nasales. On parle alors de rétro-olfaction. 
La pureté, l’intensité et la diversité de ce 
que l’on nomme les arômes et les parfums 
ont un eet très positif sur la perception 
que l’on a du produit dégusté.
Dans les faits, il est plus facile de retrou-
ver les arômes des aliments. Avant même 
de sentir l’odeur spéciﬁque de la fraise par 
exemple, on a déjà reconnu le fruit; per-
cevoir l’odeur de la fraise dans un vin est 
en revanche chose plus ardue. Cependant, 
dans les plats élaborés, percevoir les dié-
rents arômes devient presque aussi déli-
cat que dans le vin ou une autre boisson.
Le toucher
Il est possible de qualiﬁer de «toucher» 
les stimulations mécaniques qui se pro-
duisent à l’intérieur de la cavité buccale. 
Ce sont les sensations tactiles telles que 
les textures et les consistances. Un bon-
bon au caramel fondant sur la langue 
aura une texture ﬁlante et sirupeuse, 
mais on ne saura s’il s’agit d’un caramel 
dur ou mou que lorsqu’on l’aura mâché. 
S’agissant des boissons, par similitude de 
sensations, on parlera de soyeux, de char-
nu, de moelleux ou de gras.
Les cinq sens
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À l’ensemble des sensations citées précé-
demment s’ajoutent les saveurs. Il est fait 
couramment référence à quatre saveurs 
fondamentales: le salé, le sucré, l’acide et 
l’amer, perçues par les papilles gustatives 
selon une répartition très précise à la sur-
face de la langue.
Mais comme l’armait déjà Brillat- 
Savarin, illustre gastronome français du 
XVIII
e
siècle, «le nombre des saveurs est 
inﬁni ». Hervé This, non moins illustre 
physico-chimiste contemporain, dit à peu 
près la même chose. En fait, il apparaît 
qu’il existe de nombreuses sensations 
sapides (qui ont de la saveur, le contraire 
d’insipides), à commencer par l’umami, 
qui désigne une saveur agréable, comme 
le glutamate souvent présent dans les cui-
sines asiatiques, ou encore la réglisse.
L’univers des saveurs est donc un vaste 
territoire à conquérir. Mais pour la com-
modité de la démonstration, nous conti-
nuerons à parler des quatre saveurs de 
référence.
Le salé
Indispensable en cuisine, il est pratique-
ment absent des sensations provoquées 
par les vins. Ajouté à un plat, il exacerbe 
le goût d’ensemble et agit comme le révé-
lateur des arômes et comme un élément 
d’équilibre dans la perception des saveurs.
Le sucré
La saveur sucrée caractérise l’univers des 
desserts, des plats sucrés-salés et, bien 
sûr, des boissons. Saveur de base de l’al-
cool, elle est également apportée par la 
présence de sucres naturels du raisin 
dans le cas des vins doux. On retrouve 
aussi cette saveur dans les liqueurs, dans 
de nombreux cocktails ou dans le cidre 
doux. Cette sensation peut se traduire par 
une simple impression de suavité jusqu’à 
une nette douceur. On parle alors de ron-
deur, de gras, de moelleux.
L’acide
Présente par exemple dans le vinaigre 
ou le jus du citron, l’acidité se caractérise 
par une sensation piquante et légèrement 
irritante, et se traduit en bouche par un 
sentiment de fraîcheur. Constituant fon-
damental du vin, elle lui confère relief et 
vivacité, sensation également recherchée 
dans les jus de fruits et les bières.
On perçoit de l’acidité dans tous les vins, 
dans des proportions très variables. Ceux 
produits dans les vignobles septentrionaux 
sont généralement plus acides que ceux is-
sus des régions méridionales, plus riches 
en sucre et en alcool. L’acidité contribue à 
la sensation globale de fraîcheur du vin et 
s’équilibre avec les autres saveurs. 
C’est avec les éléments de saveurs et de 
texture du plat que l’acidité interagit. L’aci-
dité d’un vin vif comme le petit-
 chablis 
aura ainsi un eet «nettoyant» sur le gras 
des charcuteries, d’une sauce à la crème 
ou d’un fromage. D’autre part, l’acidité 
d’un plat peut atténuer celle d’un vin: par 
exemple le chou fermenté de la choucroute 
atténuera l’acidité de l’alsace riesling.
L’amer
Endives, pissenlits ou pamplemousses 
sont des aliments caractérisés par la sa-
veur amère. À petite dose, celle-ci fait sali-
ver et stimule l’appétit. Ce sont les tanins 
qui donnent l’amertume que l’on trouve 
dans les vins rouges, une âpreté qui se ca-
ractérise par une sensation de dessèche-
ment des muqueuses. 
L’amertume peut être également ren-
forcée par un excès d’alcool. Les bières, 
les thés, les eaux-de-vie élevées en fût, 
comme le cognac, l’armagnac ou le 
whisky, et les spiritueux à base de plantes 
se caractérisent également par plus ou 
moins d’amertume.
L’équilibre des saveurs est lié à la typicité 
de chaque vin. La douceur d’un vin doux 
naturel est un élément de son équilibre, 
tandis que l’on demandera à un chablis 
d’être frais et sec. Dans tous les cas, les 
saveurs constituent l’ossature du vin et 
lui confèrent texture et consistance. L’es-
sentiel est que le vin comme le plat soient 
harmonieux et séduisants.
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[image: ]Il est possible de s’initier rapidement à l’exercice de la dégustation 
ensuivant quelques règles de base. L’essentiel étant de bien intégrer 
etrespecter l’ordre des diérentes étapes permettant de comprendre 
le vin (ou toute autre boisson), et d’acquérir un vocabulaire précis pour 
exprimer ce que l’on ressent. Le but n’est pas la reconnaissance duvin 
mais son analyse, aﬁn d’être capable de sélectionner les bouteilles 
quel’on aime et de constituer sa cave.
DÉGUSTATION DES VINS
Pet précis de
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[image: ]L’œil: la robe 
La dégustation est d’abord le plaisir des 
yeux. L’examen visuel de la robe, c’est-à-
dire sa limpidité, sa brillance et sa couleur, 
aide à évaluer l’âge et l’origine d’un vin.
La limpidité
 du vin
 
On l’observe en inclinant son verre. Un 
vin se doit d’être limpide: il n’y a pas de 
particules solides en suspension ou dans 
le fond du verre. Le dépôt est un signe 
d’évolution du vin; ce n’est pas un défaut. 
On dira d’un bon vin qu’il est transparent, 
limpide, cristallin. On dira d’un vin à dé-
faut qu’il est bourbeux, opaque, trouble, 
louche, voilé, ﬂou, laiteux, opalescent.
La brillance
 du vin
Il s’agit de l’éclat du vin, de sa faculté à 
renvoyer la lumière. On observera cette 
qualité en regardant le vin au-dessus de 
sa surface, le «disque», de préférence en 
lumière naturelle et sur fond blanc. La 
brillance révèle le bon état sanitaire d’un 
vin. On dira d’un bon vin qu’il est net, 
 lumineux, éclatant, brillant, étincelant, 
chatoyant. On dira d’un vin à défaut qu’il 
est mat, terne.
La couleur du vin
C’est la teinte du vin. En général, elle est 
déﬁnie par des analogies. On parlera d’un 
blanc jaune clair, paille, or, ambré; d’un 
rosé églantine, œil-de-perdrix, saumon, 
rose, framboise, grenadine; et d’un rouge 
rubis, cerise, pivoine, pourpre, grenat, vio-
let. En termes d’intensité, on parlera d’un 
vin incolore, pâle, clair, foncé, soutenu, 
profond, dense, intense.
Les larmes (ou coulures)
Présentes sur la paroi du verre quand 
on l’agite, elles permettent d’apprécier la 
viscosité et donc le gras du vin. Plus la 
concentration en alcool est élevée, plus 
les larmes sont abondantes. On parlera 
d’un vin ﬂuide, coulant, épais, gras, glycé-
riné, visqueux. 
Qualiﬁcatifs se rapportant à l’examen visuel de la robe
NUANCES INTENSITÉ LIMPIDITÉ
Blancs
jaune clair, paille, or, ambré
Légère
Soutenue
Intense
Foncée
Profonde
Opaque
Louche
Voilée
Cristalline
Rosés
églantine, œil-de-perdrix, 
saumon, rose, framboise,  
grenadine
Rouges
rubis, cerise, pivoine, pourpre, 
grenat, violet
Le nez: les arômes
Excellent agent de renseignement, le nez 
permet de déterminer le caractère d’un 
vin en fonction de l’intensité des arômes 
qu’il dégage. Déterminer l’ADN aroma-
tique d’un vin passe par un examen olfac-
tif en deux temps: 
•
  le premier nez : on sent le vin sans 
l’aérer avec un verre immobile. Ce sont 
les arômes les plus volatils.
•  le deuxième nez: on aère le vin en le 
faisant tourner quelques instants dans 
le verre aﬁn de décupler les arômes et 
de faire apparaître des notes aroma-
tiques plus subtiles et complexes. 
Les dégustateurs identiﬁent les arômes 
par analogie et les classent par familles: 
arômes fruités, ﬂoraux, végétaux, épicés, 
minéraux… Ces arômes proviennent de 
trois étapes de la vie du vin:
•
  les arômes primaires ou variétaux: 
ce sont les arômes caractéristiques de 
chaque cépage, essentiellement frui-
tés et ﬂoraux. L’exemple le plus facile 
à appréhender est le muscat, dont les 
parfums du vin sont ceux du raisin 
frais. Le cabernet-sauvignon rappelle 
le poivron vert, le pinot noir la cerise 
et la syrah la violette.
•
  les arômes secondaires ou fermen-
taires: il s’agit des arômes qui appa-
raissent suite à la fermentation et à 
l’élevage du vin. Ce sont, entre autres, 
des notes de beurre frais, de miel, de 
brioche, de torréfaction, de vanille, 
d’épices douces et de fruits très mûrs. 
L’élevage en fût de chêne modiﬁe par-
ticulièrement la texture et les parfums 
du vin. 
•
  les arômes tertiaires ou d’élevage : 
les vins qui ont une bonne capaci-
té à vieillir développent un bouquet 
riche et complexe. C’est l’époque de 
la maturité. Les arômes évoluent avec 
le temps, du fruité frais aux notes 
 compotées ou conﬁtes, et apparaissent 
alors des arômes complexes de ve-
naison ou de sous-bois. Les grandes 
familles d’arômes sont les arômes de 
fruits, de ﬂeurs, fermentaires, végétaux, 
boisés, balsamiques, épicés, minéraux, 
de fruits secs, grillés, d’animaux ou en-
core de produits alimentaires.
Vins rouges légers et fruités
Reﬂets violets pour les vins jeunes
Vins rouges puissants 
et charpentés
Reﬂets violets pour les vins jeunes
Certains vins rouges doux 
et vins rouges âgés
Reﬂets brique
Rosés clairet
Rose grenadine presque rouge
Rosés gris
Rose très pâle aux reﬂets argentés
Vins blancs toniques et fruités 
et vins blancs jeunes
Jaune-vert
Vins blancs étoffés et ronds
Jaune paille
Vins blancs doux ou vins blancs 
secs trop vieux
Jaune orangé
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[image: ]Les principales
FAMILLES D’ARÔMES
Floral
Épices
Animal
Divers
Minéral
Fruité
Végétal 
Empyreumatique
Conﬁserie
Iode Silex Pierre à fusil Craie Mine  
de crayon
Pétrole
Aubépine Acacia Tilleul Miel Rose Violette Fleur  
d’oranger
Champignon Herbe fraîche Fougère Anis Citronnelle Feuille  
de cassis
Menthe
Pain grillé Café torréﬁé Amande 
grillée
Noisette 
grillée
Note fumée Bois brûlé Cacao
Cuir Gibier Fourrure
Beurre Chocolat Pâtisserie Brioche Levure Laitage
Caramel Miel Bonbon Guimauve Réglisse
Vanille Cannelle Clou  
de giroﬂe
Safran Poivre Muscade
Citron Pamplemousse Orange Ananas Litchi Melon Muscat Pomme
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[image: ]Les défauts du vin 
Le goût de bouchon : une odeur 
de moisi, de carton mouillé, 
un goût légèrement amer sont 
le signe d’un vin affecté par 
une molécule (la TCA) fabriquée 
par des moisissures nichées 
dans le liège du bouchon. 
On estime que 2 à 4 % des vins 
bouchés avec du liège sont 
ainsi bouchonnés.
Le goût de vinaigre (acescence) : 
des arômes proches du vinaigre 
ou du vernis à ongles 
et une sensation piquante 
en bouche sont le signe 
d’acescence, apparue pendant 
la fermentation ou l’élevage, 
due à des bactéries provoquant 
un excès d’acide acétique 
(celui du vinaigre) dans le vin.
L’oxydation : le cas d’un vin 
jeune trop exposé à l’oxygène 
ou non protégé par le soufre, 
phénomène aggravé par des 
températures élevées. Le vin 
semble alors fané, terne, avec 
des arômes proches du fruit trop 
cuit ou de la pomme blette. 
Le goût de lumière : 
il se manifeste par des arômes 
de caoutchouc ou de chou 
affectant des bouteilles qui ont 
été trop exposées à la lumière 
naturelle ou artiﬁcielle, comme 
celle des néons. Moins protégés, 
les vins blancs, les champagnes 
et les vins rosés y sont 
plus sensibles. 
Les mauvaises levures : fourrure, 
écurie, sueur… certains vins 
peuvent être affectés par 
des levures indésirables 
(les
 
Brettanomyces
) qui créent 
à forte concentration ces arômes 
déplaisants. Elles sont souvent 
le fait d’une mauvaise hygiène 
du chai. 
Les sensations en bouche
C’est en bouche que l’on apprécie vrai-
ment la qualité et l’harmonie d’un vin. 
Les dégustateurs décomposent en trois 
étapes la perception du vin au palais (sy-
nonyme de bouche):
•
  l’attaque : les premières sensations 
moelleuses ou sucrées qui s’expriment 
sur le bout de la langue.
•  le milieu de bouche: le vin révèle son 
équilibre, dévoile son «corps», c’est-
à-dire sa matière. Des saveurs comme 
l’acidité, perceptible sur les côtés de la 
langue, se font alors ressentir. On dira 
d’un vin qu’il est léger, svelte, struc-
turé, charpenté, ou enveloppé d’une 
chair pleine de gras.
•  la ﬁnale: ce sont les dernières sensa-
tions. Si vous dégustez un vin rouge, 
vous percevrez des tanins qui donnent 
leur texture au vin; si vous dégustez 
un vin blanc, sa vivacité se fera sen-
tir. C’est dans ce dernier temps que se 
produit ce que l’on appelle la persis-
tance aromatique ou la longueur en 
bouche. Plus un vin reste en bouche, 
plus il est long et donc signe de quali-
té. Les grands vins persistent en ﬁnale 
pendant plus de dix caudalies!
Caudalie
Une caudalie est une unité de mesure 
de la durée de la persistance en bouche 
des arômes après la dégustation 
(1 caudalie = 1 seconde).
Le vin en bouche doit donner une sensa-
tion d’équilibre entre les saveurs, dont les 
principales sont l’acide, le sucré, l’amer et, 
parfois, le salé. L’équilibreentre tous ces 
éléments est la vertu première recherchée 
dans un bon vin. 
L’acidité
Présente dans tous les vins, elle domine 
nettement dans les vins blancs secs 
 toniques et fruités. Elle apporte de la fraî-
cheur, du relief, du tonus et aussi de la 
persistance aux saveurs.
La douceur (le sucré)
Elle n’est présente que dans les vins doux. 
Toutefois, l’alcool, qui n’est autre que du 
sucre transformé par la fermentation, 
donne une impression de rondeur presque 
moelleuse. Et parfois  chaleureuse.
Les tanins
Ils sont présents dans les vins rouges – 
dans une moindre mesure dans ceux qui 
sont légers et fruités. Ils donnent une 
 légère amertume (un côté granuleux) aux 
vins jeunes et une sensation d’astringence 
qui laisse la bouche sèche. C’est pourquoi 
il faut laisser vieillir les vins charpen-
tés et tanniques pour que leurs tanins 
 s’arrondissent.
Le corps
Cela désigne le volume et la richesse du 
vin en bouche. Certains vins sont ﬂuets, 
légers, d’autres plus épais, plus denses. 
Ce sont l’alcool, le sucre, la richesse des 
raisins et (dans les rouges) les tanins qui 
contribuent au corps du vin.
Les saveurs en bouche
En bouche, le vin diuse aussi en 
s’échauant de nouveaux arômes, perçus 
par voie rétronasale. Si ces arômes sont 
multiples, on parle de complexité. S’ils se 
prolongent, on parle de longueur ou de 
persistance: autant de qualités.
Asce
Pensez à goûter le vin avec une bouche « neutre ». Prenez une gorgée raisonnable 
et aspirez un peu d’air, les lèvres serrées, en creusant les joues tout en goûtant le vin. 
Après l’avoir fait circuler dans la bouche, avalez ou recrachez.
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[image: ]LES DEGRÉS DE L’ACIDITÉ
Manque Satisfaisant Excès
plat, mou tendre frais, vif nerveux vert, mordant, agressif
Un vin vif : le bourgogne-aligoté
LES DEGRÉS DU SUCRÉ
Abcence Satisfaisant Excès
sec tendre, souple doux, moelleux liquoreux
lourd, pommadé,  
sirupeux
Un vin doux: le sauternes
LES DEGRÉS DE LA PUISSANCE ALCOOLIQUE
Manque Satisfaisant Excès
pauvre, mince léger généreux, vineux
puissant, chaleureux, 
capiteux
alcooleux, brûlant
Un vin chaleureux: le châteauneuf-du-pape
LA PRÉSENCE DES TANINS (VINS ROUGES)
Faible présence Présence harmonieuse Présence excessive
gouleyant, souple soyeux, velouté, fondu construit, structuré
charpenté, tannique, 
solide, viril
rustique, anguleux, 
grossier, astringent, âpre, 
séchant, dur, acerbe
Un vin tannique: le pauillac
Le vocabulaire des sensations en bouche
Mets & boissons
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[image: ]DÉGUSTATEUR DE VIN
Pet lee du
Acerbe
Se dit d’un vin rendu âpre et vert par un 
fort excès de tanins et d’acidité. Défaut 
très grave.
Acidité
Présente sans excès, l’acidité contribue 
à l’équilibre du vin, en lui apportant fraî-
cheur et nervosité. Mais lorsqu’elle est très 
forte, elle devient un défaut, en lui donnant 
un caractère mordant et vert. En revanche, 
si elle est insusante, le vin est mou.
Ample
Se dit d’un vin harmonieux donnant l’im-
pression d’occuper pleinement et longue-
ment la bouche.
Amylique
Désigne un arôme évoquant la banane, le 
bonbon acidulé («bonbon anglais») ou le 
vernis à ongles (dans ce cas, c’est un dé-
faut), présent dans certains vins primeurs 
ou jeunes.
Astringent
Se dit d’un vin présentant un caractère un 
peu âpre et rude en bouche. L’astringence 
apparaît souvent dans de jeunes vins 
rouges riches en tanins et ayant besoin de 
s’arrondir.
Boisé
Se dit d’un vin élevé en barrique et présen-
tant les arômes résultant d’un séjour dans 
le bois: vanille et notes empyreumatiques 
telles que bois brûlé, café torréﬁé, cacao.
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[image: ]Bouquet
Caractères odorants se percevant au nez 
lorsque l’on ﬂaire le vin dans le verre, puis 
dans la bouche sous le nom d’arôme. À 
l’origine réservé aux vins vieux, ce terme 
s’applique aujourd’hui à tous types de vins.
Chaleureux
Se dit d’un vin procurant, notamment par 
sa richesse alcoolique, une impression de 
chaleur.
Charpente
Bonne constitution d’un vin avec une pré-
dominance tannique ouvrant des possibi-
lités de vieillissement intéressantes.
Concentré
Se dit d’un vin riche dans tous ses com-
posants (sucres dans les vins liquoreux, 
tanins dans les vins rouges, composés 
aromatiques) et qui laisse une impression 
de densité, d’intensité et de profondeur.
Court
Se dit d’un vin laissant peu de traces en 
bouche après la dégustation.
Empyreumatique
Famille d’arômes évoquant le brûlé ou le 
fumé: bois brûlé, fumée, cendre, goudron, 
et aussi les denrées qui résultent de la 
torréfaction, comme le café, le thé ou le 
cacao, ou encore le pain grillé et le tabac.
Enveloppé
Se dit d’un vin riche en alcool, mais dans 
lequel le moelleux domine.
Épais
Se dit d’un vin donnant en bouche une 
impression de lourdeur et d’épaisseur.
Équilibré
Se dit d’un vin présentant un bon équi-
libre entre tous ses constituants et sa-
veurs, en particulier : alcool et acidité 
dans les vins blancs secs; alcool, acidité 
et sucres dans les vins blancs moelleux; 
alcool, acidité et force tannique dans les 
vins rouges.
Évolué
Se dit d’un vin montrant par sa couleur 
(tuilé chez les rouges, ambré chez les 
blancs), ses arômes ou sa structure qu’il 
amorce la ﬁn de son apogée et demande à 
être consommé rapidement.
Expressif
Se dit d’un vin épanoui et orant des 
arômes bien marqués.
Fatigué
Terme s’appliquant à un vin ayant perdu 
provisoirement ses qualités (par exemple 
après un transport) et nécessitant un re-
pos pour les recouvrer.
Fermé
S’applique à un vin de qualité encore 
jeune, n’ayant pas acquis un bouquet très 
prononcé et qui nécessite donc d’être at-
tendu pour être dégusté.
Fondu
Désigne un vin, notamment un vin vieux, 
dans lequel les diérents caractères se 
mêlent harmonieusement entre eux pour 
former un ensemble bien homogène.
Friand
Qualiﬁcatif d’un vin à la fois frais et fruité.
Généreux
Se dit d’un vin riche en alcool, mais sans être 
fatigant, à la diérence d’un vin capiteux.
Gouleyant
Se dit d’un vin souple et agréable, glissant 
bien dans la bouche.
Gourmand
Se dit d’un vin ﬂatteur et aromatique, qui 
invite à la dégustation immédiate.
Gras
Qualiﬁcatif d’un vin se montrant en 
bouche agréablement moelleux, onctueux.
Harmonieux
Se dit d’un vin équilibré laissant une im-
pression ﬂatteuse d’élégance.
Léger
Se dit d’un vin peu coloré et peu corsé, 
mais équilibré et agréable. En général, à 
boire assez rapidement.
Long
Se dit d’un vin dont les arômes laissent 
en bouche une impression plaisante et 
persistante après la dégustation. On dit 
aussi: d’une bonne longueur.
Mets & boissons
Les grands principes
18 / 19

























[image: ]Lourd
Se dit d’un vin excessivement épais, trop 
chargé en tanins ou en sucres, manquant 
selon les cas de souplesse ou de fraîcheur.
Mâche
Terme s’appliquant à un vin possédant 
à la fois épaisseur et volume et qui, par 
image, donne l’impression qu’il pourrait 
être mâché.
Minéral
Se dit d’un vin présentant une note aro-
matique évoquant les roches (dans les 
blancs : silex, craie, sel, voire pétrole 
dans certains rieslings évolués; dans les 
rouges : graphite, schiste chaué au so-
leil…). Cette série aromatique est souvent 
associée à des sensations de vivacité. La 
minéralité pourrait être un eet du terroir 
(exemple: les touches de pierre à fusil des 
vins de Loire issus de sauvignon planté 
sur argiles à silex).
Mordant
Caractère d’un vin très vif et/ou astringent, 
légèrement agressif.
Nerveux
Se dit d’un vin marquant le palais par 
des caractères bien accusés et une pointe 
d’acidité, mais sans excès.
Oxydatif (élevage)
Méthode d’élevage visant à faire acqué-
rir au vin certains arômes d’évolution 
(fruits secs, orange amère, café, rancio…) 
en les exposant à l’air. On les élève alors 
soit dans des barriques, demi-muids ou 
foudres non ouillés, parfois entreposés en 
plein air, soit dans des bonbonnes expo-
sées au soleil et aux variations de tempé-
rature. Ce type d’élevage caractérise cer-
tains vins doux naturels, portos et autres 
vins de liqueur.
Perlant
Se dit d’un vin dégageant de petites bulles 
de gaz carbonique.
Plat
Se dit d’un vin déséquilibré, trop faible 
enalcool.
Plein
Se dit d’un vin ayant des qualités d’am-
pleur, et qui donne en bouche une sensa-
tion de plénitude.
Pommadé
Se dit d’un vin déséquilibré, pâteux, siru-
peux, dont la trop grande richesse en 
sucres donne une impression de lourdeur.
Pourriture noble
Nom donné à l’action du champignon 
Botrytis cinerea sous certaines conditions 
atmosphériques (matinées brumeuses 
et journées ensoleillées), et grâce à la-
quelle les baies de raisin se concentrent 
en sucres, permettant d’élaborer des vins 
blancs liquoreux.
Puissance
Caractère d’un vin qui est à la fois plein, 
corsé, généreux et d’un riche bouquet.
Racé
Caractère d’un grand vin, remarquable 
par son élégance et sa ﬁnesse.
Rancio
Caractère particulier pris par certains 
vins doux naturels (arômes de noix) au 
cours de leur vieillissement.
Râpeux
Se dit d’un vin très astringent, donnant 
l’impression de racler le palais.
Réduction
Évolution d’un vin en bouteille, à l’abri de 
l’air. Elle permet l’apparition d’arômes plus 
éloignés du fruité originel, dits arômes ter-
tiaires (venaison, true, sous-bois…).
Riche
Qualiﬁcatif d’un vin coloré, généreux, 
puissant et en même temps équilibré.
Rond
Se dit d’un vin dont la souplesse, le moel-
leux et la chair donnent en bouche une 
agréable impression de rondeur.
Rôti
Caractère spéciﬁque donné par la pourri-
ture noble aux vins liquoreux, qui se tra-
duit par un goût et des arômes de conﬁt.
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[image: ]Sévère
Se dit d’un vin rouge généralement jeune, 
encore austère, très marqué par les tanins 
et astringent.
Solide
Se dit d’un vin bien constitué, possédant 
notamment une bonne charpente.
Souple
Se dit d’un vin dans lequel le moelleux 
l’emporte sur l’astringence.
Surmaturité
Caractère de raisins récoltés tardivement, 
riches en sucres, qui donnent des vins 
souvent moelleux et marqués par des 
arômes conﬁts.
Tannique
Caractère d’un vin laissant apparaître une 
note d’astringence due à sa richesse en ta-
nin (substance se trouvant dans le raisin, 
qui apporte au vin sa capacité de longue 
conservation et certaines de ses proprié-
tés gustatives).
Tendu
Se dit d’un vin vif et nerveux.
Tuilé
Caractère des vins rouges évolués qui, en 
vieillissant, prennent une teinte rouge 
jaune. Plus spécialement, mention sur 
l’étiquette désignant un rivesaltes rouge 
élevé au moins trente mois en milieu 
oxydatif.
Végétal
Se dit du bouquet ou des arômes d’un vin 
(principalement jeune) rappelant l’herbe 
ou la végétation. Les arômes végétaux 
peuvent traduire un manque de maturité 
de la récolte ou une extraction trop forte.
Vert
Se dit d’un vin trop acide.
Vif
Se dit d’un vin frais et léger, avec une 
petite dominante acide mais sans excès, 
etagréable.
Vineux
Se dit d’un vin possédant une certaine ri-
chesse alcoolique et présentant de façon 
nette les caractéristiques distinguant le 
vin des autres boissons alcoolisées.
Viril
Se dit d’un vin à la fois charpenté, corsé 
et puissant.
Volume
Caractéristique d’un vin donnant l’im-
pression de bien remplir la bouche.
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[image: ]Pour être apprécié à sa juste valeur, le vin nécessite d’être préparé et servi 
dans le respect de quelques principes simples. Du stockage à l’arrivée 
de la bouteille sur la table, il est important d’appliquer ces règles qui 
permettront de déguster le vin dans les meilleures conditions possible.
LE SERVICE DES VINS
La préparaon et
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[image: ]Le débouchage réussi
Le découpage de la capsule
Le plus simple est de découper la cap-
sule en dessous de la bague du goulot. 
Cette façon de pratiquer permet de caler 
la lame et de découper droit. La découpe 
sur la bague est un exercice de style aussi 
délicat qu’inutile. Il est en revanche forte-
ment déconseillé de découper au ras du 
goulot. Les traces d’oxydation ou de moi-
sissure qui peuvent se développer sous la 
capsule risquent de souiller le vin au mo-
ment du service.
Le débouchage
La virole est introduite au milieu du 
bouchon et doit être vissée droit. Il faut 
alors faire attention à ne pas transpercer 
le bouchon. Trop enfoncée, et ce sont des 
débris de bouchon qui risquent de tom-
ber dans le vin; pas assez, et l’on risque 
la cassure. On prend ensuite appui sur 
le bord du goulot avec le petit levier et 
l’on extrait doucement le bouchon en le 
maintenant à la verticale avec les doigts. 
Ne pas hésiter à revisser si le bouchon 
secourbe.
Le débouchage du champagne
C’est la seule bouteille que l’on ouvre sans 
tire-bouchon. Après avoir retiré la cap-
sule (généralement prédécoupée), il faut 
défaire le muselet en maintenant ferme-
ment goulot et bouchon, pour éviter que 
ce dernier ne quitte intempestivement la 
bouteille. Il est alors possible de retirer le 
muselet et la collerette ou de les laisser en 
place aﬁn de faciliter la prise en main des 
bouchons récalcitrants. Le débouchage 
s’eectue en tenant le bouchon d’une 
main et en faisant pivoter la bouteille en 
la saisissant par la base (c’est la bouteille 
qui doit tourner).
Le bouchon doit s’extraire sans bruit, sinon 
un léger échappement de gaz se produit.
Les bouteilles capsulées à la cire
Si le goulot est habillé d’un cachet de cire, 
il sut de visser à travers la cire et de 
commencer à extraire le bouchon délica-
tement. La cire se craquelle, on époussette 
les débris et l’on termine normalement 
ledébouchage.
Le cas des vieilles bouteilles
Les vieux bouchons sont assez souvent 
altérés. Ils peuvent être imbibés de vin, 
très secs, ou encore collés à l’intérieur du 
goulot. Dans ce cas, il peut être nécessaire 
d’utiliser un tire-bouchon spécial muni 
non pas d’une virole, mais de deux lames 
que l’on enfonce successivement par pe-
tits à-coups. Il faut ensuite extraire dou-
cement le bouchon enserré en faisant un 
mouvement rotatif.
La tale des bouchons
En général, les vins de consommation rapide ont des bouchons courts et les vins de garde des bouchons longs. Il est recommandé 
d’éviter de visser trop profondément la virole au risque de percer le bouchon et de faire tomber des débris dans le vin.
Tire-bouchon simple
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[image: ]Les tire-bouchons
Il est indispensable de se munir d’un 
tire-bouchon pratique et ﬁable. Le mo-
dèle couteau-limonadier utilisé par les 
sommeliers présente toutes les qualités 
requises. Il est équipé d’une petite lame 
qui permet de découper la capsule et d’un 
levier (il doit comporter deux crans) qui 
permet de prendre appui sur le bord du 
goulot.
On distingue quatre modèles de tire-
bouchons:
•  le limonadier : l’outil de travail des 
sommeliers. La virole doit compter 
cinq tours, ce qui équivaut à six centi-
mètres de longueur minimum;
•
  la pince à levier mise au point par 
la marque Screwpull
®
: on enserre le 
goulot de la bouteille préalablement 
décapsulée et l’on descend le levier à 
fond, que l’on remonte ensuite pour un 
débouchage sans eort;
•  le tire-bouchon à air comprimé : 
grâce à une aiguille creuse, on insue 
de l’air entre le vin et le bouchon; ce 
dernier est alors expulsé par un phé-
nomène de pression;
•  le tire-bouchon à vis sans ﬁn 
Screwpull
®
: une longue vis sans ﬁn, 
que l’on tourne toujours dans le même 
sens, entraîne la remontée du bouchon.
Conse du sommelier
Les tire-bouchons du type « cep de vigne » sont munis d’une virole souvent  
sur- ou sous-dimensionnée. Cela dit, le geste qui consiste à caler la bouteille  
entre les jambes et à extraire le bouchon d’un coup sec fait partie de l’imagerie  
de l’univers du vin. Il est à réserver aux soirées vins nouveaux.
Tire-bouchon à vis sans ﬁn
Tire-bouchon à levier
Tire-bouchon à lame
Limonadier
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[image: ]Le passage en carafe
Il existe deux techniques de mise en ca-
rafe du vin, qui répondent à deux néces-
sités diérentes : l’aération du vin et le 
décantage (séparer le vin clair du dépôt 
formé dans la bouteille). On distingue 
deux types de carafes:
•
  la carafe à aérer, dont le fond large 
permet une bonne aération et dont le 
col haut préserve les arômes;
•  la carafe «canard», de forme allon-
gée, qui convient parfaitement au dé-
cantage des vins vieux.
L’aération
Le vin est transféré dans la carafe sans 
précaution particulière aﬁn de provoquer 
une aération optimale. Particulièrement 
favorable aux vins rouges jeunes, l’aéra-
tion provoque une oxydation bénéﬁque 
au fruité du vin et à la structure tannique. 
Le vin paraît alors plus fondu, plus tendre, 
plus harmonieux et expressif.
À noter que l’aération n’est pas l’apanage 
des seuls vins rouges. Les vins blancs 
riches et complexes, élevés en fût, notam-
ment après quelques années de garde, 
gagnent en expression et paraissent plus 
savoureux.
Quant aux vins moelleux, ils expriment 
pleinement leur complexité aromatique 
et devraient être presque systématique-
ment servis en carafe.
Peut-on passer 
un champagne  
en carafe ?
Les vieux champagnes (cuvées 
millésimées et prestige) sont 
des vins délicats et d’une rare 
complexité. Un passage en 
carafe (très doux) leur procure 
un sursaut de jeunesse et un  
arrière-goût d’éternité…
Enviné ou aviné ?
Une carafe est envinée (rincée 
au vin) avant utilisation aﬁn 
de la nettoyer de toute odeur 
désagréable, tandis qu’une 
barrique est avinée (imbibée 
de
 vin) avant d’être remplie.
Le décantage
Le préalable au décantage consiste à ma-
nipuler la bouteille avec beaucoup de 
précautions. Il est inutile de pratiquer ce 
délicat transvasement si  l’on a remonté 
les escaliers de la cave quatre à quatre la 
bouteille à la main!
Présentée à la carafe dans sa position ini-
tiale  (idéalement sur un décantoir, sup-
port métallique qui permet de maintenir 
la bouteille en position horizontale ou 
dans un panier), la bouteille est décap-
sulée et le bouchon retiré très lentement. 
Le vin est alors délicatement versé dans 
la carafe au-dessus de la ﬂamme d’une 
bougie, ce qui permet de voir apparaître le 
dépôt à l’intérieur du goulot.
Cette opération est de moins en moins 
justiﬁée, car les vins modernes ont de 
moins en moins de dépôt et sont bus gé-
néralement plus jeunes qu’autrefois. De 
plus, les vins âgés peuvent être très fra-
giles. Une oxydation en carafe peut leur 
être fatale. Le moyen terme est alors d’uti-
liser un panier à vin qui permet de main-
tenir horizontalement le ﬂacon durant le 
service, sans provoquer d’aération.
Diérence ene 
décantage et décantaon
Ne pas confondre le décantage et la 
décantation. Le premier est exécuté lors 
du passage en carafe, la seconde se 
produit dans la bouteille au repos, lorsque 
le dépôt se forme.
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[image: ]La maîtrise des  
températures
Chambrer n’est pas chauffer
La température de service est un élément 
d’équilibre du vin trop souvent négligé. 
Les vins blancs sont généralement servis 
trop frais et les vins rouges trop cham-
brés. Ce terme, qui date d’une époque où 
le chauage central n’avait pas encore 
été inventé, signiﬁe amener le vin à la 
température de la pièce, soit 18°C maxi-
mum. La température d’un appartement 
ou d’un restaurant se situe entre 19 et 
25°C l’hiver. En été, cela peut être beau-
coup plus. On ne chambre donc pas un 
vin au four à micro-ondes, dans un seau 
d’eau chaude ou sur un radiateur! Il suf-
ﬁt de laisser la bouteille à température 
ambiante et d’en contrôler l’évolution en 
utilisant un thermomètre à vin. Un vin 
rouge trop chaud peut même être cham-
bré dans un seau contenant de l’eau et 
quelques glaçons.
Les rafraîchisseurs
S’il est impératif de servir le vin à la bonne 
température, il est tout aussi important de 
maintenir cette dernière durant tout le re-
pas. Dans une pièce chauée, un vin prend 
un degré toutes les deux minutes, jusqu’à 
atteindre la température ambiante.
Les diérents seaux
Le seau à rafraîchir
Le principe est simple : de l’eau et des 
glaçons. C’est le moyen le plus classique 
et le plus largement utilisé en restaura-
tion. À la maison, l’inconvénient majeur 
demeure la manipulation de la bouteille 
mouillée au-dessus des assiettes. Pour ré-
soudre ce problème, il existe de plus en 
plus de modèles équipés d’éléments ra-
fraîchisseurs à congeler. Finies, l’eau sur 
la nappe et les étiquettes décollées.
Le manchon réfrigérant
Il s’agit d’un manchon souple contenant un 
gel qui diuse le froid après congélation. Il 
s’avérera aussi utile pour rafraîchir (rapide-
ment) que pour maintenir à température.
La brique en argile
Imbibée d’eau, elle maintient la fraîcheur 
du vin par un phénomène d’évaporation 
au contact de l’air ambiant.
Le rafraîchisseur isotherme
Grâce au vide d’air entre les parois, le vin 
déjà frais est maintenu à température.
Le seau rafraîchisseur électrique
Moins de dix minutes sont nécessaires 
pour rafraîchir le vin à la température 
souhaitée. Idéal si vous ne possédez ni 
cave ni armoire à vin.
LES TEMPÉRATURES DE SERVICE
Effervescents (champagne, crémant) 8-10
 °C
Blancs secs légers et fruités 10-12
 °C
Blancs secs de garde 12-14 °C
Blancs moelleux et liquoreux 10-12 °C
Vins doux naturels blancs 10-12
 °C
Vins doux naturels rouges 12-14
 °C
Rouges primeurs et rosés 8-10 °C
Rouges fruités et souples 12-14 °C
 Rouges charnus et chaleureux 14-16 °C
Rouges de garde de type bourgogne 15-16 °C
Rouges de garde de type bordeaux 17-18 °C
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[image: ]Les verres à vin
Le choix des verres
Les gammes de verres à dégustation 
sont de plus en plus étendues, avec 
des
 modèles très grands aux formes 
surprenantes. Certains verres sont telle-
ment «techniques» qu’ils ne sont pas 
adaptés à une dégustation ludique ou 
tout simplement à la consommation du 
vin au cours du repas. Il faut les réserver 
pour lapure dégustation et éviter de les 
utiliser à table.
Un verre à vin doit avoir un buvant ﬁn 
(le rebord en contact avec les lèvres), 
une base assez large pour permettre une 
bonne aération et un bon développement 
des arômes et être susamment resserré 
au col, pour canaliser les senteurs. Enﬁn, 
une contenance de 35 à 40cl est tout à 
fait susante pour apprécier confortable-
ment 12cl de vin.
Le verre à champagne
N’oublions pas que le champagne est un 
vin, et beaucoup de verres utilisés pour 
les vins secs peuvent convenir, à l’excep-
tion des plus évasés.
On trouve aujourd’hui des ﬂûtes légère-
ment renﬂées à la base, avec une cheminée 
resserrée, qui sont véritablement adaptées 
à la dégustation des eervescents. Idéale-
ment, il faut éviter les ﬂûtes parfaitement 
droites qui favorisent l’acidité et les tradi-
tionnelles coupes qui provoquent une dis-
parition très rapide des bulles.
Combien de bouteilles prévoir ?
Si l’on part du principe que l’on sert un verre 
de vin par personne et par plat (entrée, plat 
principal, fromage et dessert), cela nous fait 
quatre verres pour le repas. Sachant qu’une 
bouteille contient 75 cl, soit à peu près 
l’équivalent de six verres, cela nous donne 
environ deux bouteilles, deux bouteilles et 
demie pour un repas de quatre personnes. 
Attention à ne pas oublier les vins de l’apé
-
ritif… un à deux verres par convive.
Comment dispose-t-on les verres  
devant l’assiette ?
La règle de base est de disposer les verres 
à droite de l’assiette en partant de la 
pointe du couteau vers la gauche.
Doit-on goûter le vin avant de le servir ?
Au restaurant, l’usage veut que le somme-
lier goûte le vin avant de le servir. En ré-
alité, cette pratique n’est encore en usage 
que pour les grands crus de garde d’un 
âge vénérable et qui demandent une at-
tention particulière.
À la maison, il est recommandé de goûter 
tous les vins, ne serait-ce que pour éviter 
de devoir changer les verres de tous les 
convives si le vin est bouchonné.
Comment remplir les verres
 ?
Idéalement, un tiers de verre permet 
d’apprécier pleinement le vin et préserve 
du réchauement. En eet, il est plus 
contraignant de servir souvent, mais le 
vin reste à bonne température. Attention 
aux verres volumineux à la mode (cer-
tains contiennent l’équivalent d’une bou-
teille!), ils ne facilitent pas le service.
Comment éviter les gouttes de vin sur 
la nappe
 ?
Le geste auguste du sommelier consistant 
à rattraper la dernière goutte de vin re-
lève d’un long apprentissage. Un moyen 
très ecace: le disque anti-gouttes. On le 
roule et on l’introduit dans le goulot, for-
mant ainsi un bec verseur. Le service du 
vin devient un plaisir.
Comment conserver une bouteille 
entamée
 ?
La pompe à vide donne d’excellents résul-
tats et reste ecace durant 24heures. Le 
principe: la pompe fait soit le vide dans 
les bouteilles de vin, évitant l’oxydation et 
préservant ainsi saveurs et arômes, soit 
la mise en pression dans les  bouteilles 
de champagne, conservant bulles et fraî-
cheur aromatique.
Le verre à eau
L’usage veut que le verre à eau soit 
à peu près de la même forme et 
plus grand que le verre à vin. C’est 
de moins en moins vrai. On voit 
apparaître de nombreux verres 
à eau en forme de gobelet, parfois 
en couleur, qui se distinguent des 
verres à vin au premier coup d’œil. 
La tendance est même aux verres 
dépareillés sur une même table, 
mélange de formes diverses et 
variées de verres à vin et à eau.  
Si vous suivez cette mode, 
n’oubliez pas néanmoins de 
respecter la règle des verres à vin 
adaptés à la dégustation.
Importance  
du verre dans 
la dégustaon
Une expérience simple à réaliser 
pour avoir la preuve déﬁnitive de 
l’inﬂuence de la forme du verre 
sur la perception que l’on a du 
vin : choisissez un vin plutôt jeune 
et aromatique que vous servez 
en quantités égales dans des 
verres de différentes formes  
(y compris des verres de type 
verre à moutarde), puis sentez…
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[image: ]Les accords des vins avec les plats sont autant question 
deconditionnement psychologique favorable (on pourrait dire plus 
simplement d’ambiance) que de technique: le lieu, le dressage de la table, 
la musique de fond (au-delà de 70décibels, on ne ressent plus les arômes, 
seulement les saveurs) et, bien sûr, le choix des convives…
COMMENT ÇA MARCHE ?
Les accords mets et vins :
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[image: ]L’ordre de service des diérents vins
Les règles classiques recommandent de 
servir les vins selon un ordre établi de la 
façon suivante:
•  les vins blancs avant les vins rouges;
•  les vins à boire jeunes avant les vins 
degarde;
•  les vins non boisés avant les vins en 
fût;
•
  les vins les plus légers avant les vins les 
plus riches en alcool;
•  les vins secs avant les vins moelleux ou 
liquoreux;
•  les vins les plus frais avant les plus 
chambrés.
Cette progression dans la dégustation 
correspond à une logique qui n’échappe à 
personne et que l’on pourrait appeler la 
montée en puissance. On trouve ces indi-
cations dans de nombreux ouvrages sous 
le nom d’accord «vertical», accompagné 
de la joyeuse maxime: «Le vin que l’on 
boit ne doit jamais faire regretter celui 
que l’on vient de boire.»
Malheureusement, un repas n’est pas 
toujours un long ﬂeuve tranquille. Que 
faire lorsque tel pâté en croûte, qui ré-
clame un vin assurément rouge, précède 
un plat de poisson qui appelle un blanc 
vif ou encore lorsqu’un assortiment de 
fromages de chèvre, gourmands de vins 
blancs, fruités  et vifs, fait suite à un ci-
vet de lièvre accompagné de vins rouges 
capiteux?
Contrairement aux idées reçues, les pa-
pilles sont bien plus adaptables et ré-
sistantes que ce qui est dit. Au cours du 
repas, proposez autant d’eau que de vin, 
fraîche, plate ou gazeuse. Cela permet de 
rincer la bouche. Le seul fait de boire de 
l’eau permet de repartir «à neuf» pour le 
vin suivant.
Enﬁn, avec le dessert, s’annoncent l’univers de 
la douceur et le prolongement de l’après-midi 
ou de la soirée: vin doux, mignardises, conﬁ-
series, café, cigares, eaux-de-vie…
T
oute alliance entre un mets et un vin ne vise qu’un seul but : 
l’harmonie. Le
 mets et le vin doivent au minimum se respecter 
et se valoriser l’un l’autre et,
 dans le meilleur des cas, fusionner 
en un accord qui devient un «
 moment de bonheur », selon 
les termes du professeur Jacques Puisais, président de
 l’Institut  
du goût, qui conclut
 : « moment mystérieux dont nous aimerions bien  
décrypter l’origine magique
 ». 
L’origine magique, c’est peut-être beaucoup demander… Nous  
allons au moins envisager les grands principes techniques, partant 
du
 postulat que les accords mets et vins se construisent essentiellement 
autour des composants que sont les saveurs, les sensations tactiles
  
et les arômes.
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[image: ]Les grands principes d’accords
L’association par grandes familles 
ou
 l’art de rechercher l’harmonie
C’est la règle de base qui permet d’accor-
der tous types de mets et de vins selon le 
principe de l’accord dit «horizontal». En 
fait, l’alliance d’un plat et d’un vin doit te-
nir compte de l’équilibre de tout un menu. 
Il s’agit d’équilibrer les forces en présence 
comme l’on fait boxer un poids plume, un 
poids moyen ou un poids lourd  dans sa 
catégorie. On harmonisera alors un mets 
corsé avec un vin puissant, un mets léger 
avec un vin gouleyant, un mets rané 
avec un vin délicat, etc.
Au-delà des strictes caractéristiques or-
ganoleptiques du plat et du vin, il faut tenir 
compte du contexte. On ne boira pas tel 
grand cru à la réputation mythique à l’occa-
sion d’un casse-croûte improvisé, de même 
que l’on ne saluera pas l’arrivée sur la table 
d’un plat de bécasse avec un vin primeur.
Le mariage régional
La façon la plus spontanée d’accorder 
mets et vins consiste à marier les produits 
d’une même région. Ici, c’est le contexte 
culturel qui est mis en avant. La gastrono-
mie française, composée d’une multitude 
de cuisines régionales, est un modèle du 
genre. Cassoulet et rouges du Sud-Ouest, 
choucroute et blancs d’Alsace, huîtres et 
muscadet, les exemples ne manquent pas.
Le mariage des semblables
Le but est de servir un vin et un plat pré-
sentant des caractéristiques similaires. 
Le caractère de l’un renforçant celui de 
l’autre, on va de l’addition des diérents 
éléments du plat et du vin à la fusion la 
plus aboutie. Les sensations du vin et du 
plat se font harmonieusement écho, mais 
la limite de ce type d’accord peut être la 
saturation. Par exemple, un vin blanc gras 
et peu acide, de type méridional, peut pa-
raître excessivement lourd sur une sauce 
riche en crème.
Quelques exemples de mariages des  
semblables:
•
  note iodée des fruits de mer/miné-
ralité d’un vin blanc jeune non  boisé;
•
  onctuosité d’un poisson en sauce cré-
mée/gras d’un blanc boisé;
•
  velouté d’une sauce de civet/velouté 
des tanins anés d’un vin rouge vieux;
•
  fondant d’un gâteau au chocolat/
onctuosité d’un vin doux naturel 
rouge;
•  suavité et délicatesse d’un foie gras/
ﬁnesse et douceur d’un vin 
 moelleux.
 
Le mariage des contraires
Il s’agit dans ce cas d’associer les sensa-
tions de façon complémentaire. On re-
marque que la saveur sucrée s’équilibre 
avec l’acidité ou l’amertume. Un morceau 
de sucre dans une sauce tomate trop 
acide ou dans un café trop amer, et le tour 
est joué. L’acidité produit également un 
eet quasi mécanique de «nettoyage» 
du gras en bouche, et le craquant d’une 
tuile aux amandes, associé au fondant 
d’une crème caramel, produira un eet 
émoustillant.
Selon ce principe, on servira par exemple 
un poisson ou une volaille à la crème 
avec un vin blanc plutôt acide. Le plat s’en 
trouvera comme toniﬁé et le vin gagnera 
en pureté aromatique. 
Si le vin est essentiellement acide et 
peu gras, il paraîtra alors tout de suite 
moins vif associé au gras de la sauce. Au 
contraire, si le vin est normalement acide 
mais plutôt onctueux, le gras du vin se 
combine au gras du plat et, par défaut, la 
vivacité se perçoit davantage.
De là au contraste, il n’y a qu’un pas
On peut jouer sur un contraste net et 
précis pour « interpeller » les papilles 
ou, plus subtilement, sur des oppositions 
plus ou moins nuancées. 
La tonicité rafraîchissante des bulles du 
champagne tout au long d’un repas ou 
la vivacité exacerbée d’un vin blanc sur 
des préparations très onctueuses créera 
un eet toniﬁant. Avant même ce type 
d’accord entre les mets et les vins, le cui-
sinier en joue déjà dans l’assiette: c’est la 
base des sauces aigres-douces et des plats 
 sucrés-salés. Le contraste jouera égale-
ment sur les oppositions de températures, 
comme c’est le cas lorsque l’on oppose le 
froid d’un sorbet au brûlant d’une eau-de-
vie ou le froid d’une glace à la vanille à la 
chaleur d’une tarte.
Grands accords et grandes… mésalliances
Un vieux comté et un vin jaune du Jura sont faits l’un pour l’autre. Les arômes de noix fraîche et d’épices douces de ce vin 
si particulier, associés au fruité un peu évolué et à la pâte dense du fromage, donnent un accord quasi parfait. De même, 
un roquefort gras et puissant associé à l’onctuosité et à la richesse d’un sauternes est un modèle du genre. De plus, l’un et l’autre 
sont issus de deux moisissures qui développent des caractères qui se font écho. En revanche, l’accord du traditionnel gâteau 
au chocolat et de l’incontournable champagne brut symbolise le comble du contre-emploi, dominé par l’amertume et l’acidité.
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[image: ]L’importance  
des découpages et des 
cuissons sur les accords
Découpages et cuissons ont une impor-
tance fondamentale sur le résultat ﬁnal. 
Prenons comme exemple un steak tartare, 
une entrecôte et un bœuf bourguignon, 
trois plats à base de bœuf. Le tartare ore 
des arômes de viande crue un peu fade, 
à la texture gluante, relevée d’une  sauce 
aromatique ; l’entrecôte aux arômes de 
« grillé » est charnue, juteuse et succu-
lente; enﬁn, la viande mijotée, fondante 
et cuite à  cœur, développe des arômes 
conﬁts, torréﬁés et épicés. Autant de dif-
férences d’un plat à l’autre à base d’un 
même produit qui inﬂuent directement 
sur le choix du vin.
Avec le steak tartare, on choisira un vin 
rouge souple et peu tannique, en harmo-
nie avec le fondant et le caractère primaire 
de la préparation. L’entrecôte demandera 
un vin de moyenne garde, charnu, au fruité 
présent, sur une texture de tanins encore 
vifs, en harmonie avec le jus de la viande. 
Enﬁn, le bœuf mijoté et conﬁt se mariera 
avec un vin évolué, aux tanins patinés qui 
feront écho à l’onctuosité de la sauce.
Le rôle des éléments  
médiateurs
Il s’agit des éléments de garniture, ou 
encore des sauces, des épices ou des aro-
mates, qui permettent de marier des mets 
et des vins a priori antinomiques. Si l’on 
souhaite servir un  poisson avec un vin 
rouge, la sauce devra être élaborée à par-
tir d’une réduction de vin et de fumet de 
poisson. Les éléments du plat et du vin 
sont alors intimement associés et l’accord 
devient possible.
Mais il n’est pas question d’appliquer 
strictement l’une ou l’autre de ces tech-
niques. Les sensations perçues en bouche 
lorsque l’on mange un plat et que l’on boit 
un vin constituent une étrange alchimie 
qui met en jeu un ensemble de sensations 
qu’il est parfois bien dicile de discerner.
Quel vin pour les sauces au vin ?
Le fameux coq au chambertin reste une recette mythique de la gastronomie française. Cependant, si vous possédez une bouteille 
de ce cru prestigieux de Bourgogne, il serait très dommage d’en faire le sacriﬁce au fond de la marmite. Réalisez le plat 
avec un honnête bourgogne et dégustez le vin sur le plat. À noter qu’il faut toutefois utiliser des vins de qualité pour cuisiner. 
Un mauvais vin, ou pire un vin à défaut, ne donnera jamais une bonne sauce. Si les arômes disparaissent au proﬁt du goût global 
du plat, les saveurs du vin constituent en revanche l’équilibre de la sauce. Les rouges jeunes et tanniques apporteront acidité 
et astringence, qui peuvent être recherchées dans le cas d’une matelote d’anguille. Si l’on souhaite plus de rondeur, un rouge 
méridional aux tanins patinés sera plus adapté.
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[image: ]SOMMELIER
Le méer de 
Depuis quelques années, le titre de « sommelier » a connu des évo-
lutions et s’applique aujourd’hui à divers métiers qui touchent au 
conseil, à l’animation ou à la formation. Cependant, sommeliers et, de 
plus en plus souvent, sommelières sont «ociellement» les per-
sonnes en charge du service des vins dans un restaurant. S’ils assu-
ment l’ensemble des tâches qui relèvent de la fonction, ce qui est 
essentiellement le cas dans les grands restaurants qui emploient 
un «chef sommelier», ils ont alors sous leur responsabilité les 
tâches suivantes: les achats des vins, l’aménagement de la cave, la 
gestion physique et comptable du stock, la constitution et la mise 
à jour régulière de la carte des vins, la mise en place du matériel 
de service et enﬁn le service des vins et la gestion éventuelle d’une 
brigade (équipe de sommeliers). Mais l’essentiel pour les clients est 
ce qui constitue la partie «visible» du métier: le conseil et l’art 
de suggérer les vins les plus adaptés à l’accompagnement des plats. 
Le but ? Créer une harmonie, une symbiose, entre la cuisine et le 
vin. Lorsqu’un accord est réussi, un plus un n’égale pas deux, 
mais trois. Une troisième dimension gustative qui sublime 
 l’assiette autant que le verre. S’ajoutent à cela une grande 
connaissance des vins proposés à la carte et la maîtrise 
de la partie «technique» du service.  
Un vin doit passer à la table à la 
bonne température, éventuelle-
ment aéré dans une carafe, parfois 
décanté et servi dans les verres 
appropriés. Malheureusement, 
peu de restaurants emploient 
de vrais sommeliers, faute de 
moyens et surtout d’intérêt pour 
le vin. De plus en plus de jeunes 
sommeliers motivés ouvrent caves, 
caves à manger et bars à vins. 
Une autre façon de pratiquer 
le métier se met en place, 
avec sans doute moins de 
cérémonial mais tout autant  
de 
 professionnalisme. 
Mets & boissons
Les grands principes

























[image: ]Accords mets et vins, 
unehistoire française
L’art d’accorder les mets et les vins est au 
cœur du repas gastronomique des Fran-
çais, inscrit depuis 2010 sur la liste du 
patrimoine immatériel de l’humanité par 
l’Unesco. Art, le mot n’est pas trop fort. Il 
sut, pour le vériﬁer, d’avoir le privilège 
de s’attabler dans un restaurant gastro-
nomique. L’un de ces fameux « étoilés » 
 triplement, si possible  pour que le 
spectacle soit complet. Outre un chef de 
renom, on y trouve un sommelier ou une 
sommelière de grande réputation, parfois 
meilleur sommelier de sa région, de France, 
d’Europe, voire du monde. Le sommet de 
son art consiste à proposer pour chacun 
des plats qui composent un menu le vin 
le plus adapté. Mais si la gastronomie et 
les vins français font référence depuis tou-
jours et se sont imposés, chacun dans sa 
catégorie, comme le modèle du genre, leur 
rencontre à table dans la perspective d’un 
mariage heureux est récente.
Peu avant la conquête de César, au temps 
de la Gaule non encore romanisée, le re-
pas festif ressemble beaucoup à celui 
imaginé par Uderzo et Goscinny dans 
leur bande dessinée 
Astérix
 : « Les Gau-
lois chevelus éprouvent aussi une grande 
attirance pour les banquets au cours des-
quels ils mangent beaucoup en buvant de 
la cervoise, de l’hydromel ou, pour les plus 
fortunés d’entre eux, du vin acheté à des 
marchands grecs, phéniciens ou romains 
qui sillonnent leur territoire. […] Cette dis-
tinction perdure en France et en Europe 
jusqu’aux temps modernes : les barbares 
et les ivrognes boivent le vin pur, en man-
geant ou en dehors des repas, les buveurs 
civilisés le coupent d’eau, selon l’usage 
antique et le boivent à table», note Jean- 
Robert Pitte, géographe spécialiste du pay-
sage et de la gastronomie, dans Les Accords 
mets-vins. Un art français (CNRS Éditions, 
2017). Durant tout le Moyen Âge et jusqu’à 
la ﬁn de l’Ancien Régime, les pauvres sont 
réduits à la soupe quotidienne et au mieux 
à la piquette tandis que les privilégiés 
mangent une nourriture variée et boivent 
du vin, le meilleur, coupé d’eau en signe 
de savoir-vivre. Ainsi, «il ne faut donc pas 
s’étonner que LouisXIV étende d’eau son 
vin de Vosne et Napoléon son chambertin 
en y ajoutant si possible de la glace», pour-
suit Jean-Robert Pitte.
À l’heure du repas, si copieux soit-il, le vin 
est unique, blanc ou légèrement coloré, et 
dans tous les cas jamais de la couleur des 
rouges tels qu’on les connaît aujourd’hui. 
Àla table des rois de France, on boit sim-
plement pour étancher sa soif. À la de-
mande d’un convive, un serviteur apporte 
un verre de vin qui est ensuite reposé sur 
une sorte de desserte. Il faut attendre la ﬁn 
du XVIII
e
siècle et la Révolution pour voir 
se produire de réels changements dans les 
usages de la table, et notamment le déve-
loppement des restaurants avec une carte 
de plats et une sélection de vins, servis 
sur des tables individuelles. Le restau-
rant moderne est né. Le XIX
e
siècle va être 
aussi un «âge d’or» pour le vin dont la 
qualité va s’améliorer grâce, entre autres, 
aux progrès dans le domaine des viniﬁ-
cations. Les vins, beaucoup plus stables, 
peuvent vieillir en bouteilles, et les plus 
fortunés constituent des caves où l’on 
trouve des vins de Bourgogne, mais aussi 
de Graves, le Bordelais prenant de plus en 
plus d’importance, de Champagne, dont 
on maîtrise de mieux en mieux l’élabora-
tion, ou encore des vins liquoreux comme 
le sauternes et parfois étrangers, comme 
ceux de Madère. Le vin est alors associé à 
la fête, à la convivialité et au rituel du re-
pas. C’est Brillat- Savarin (magistrat, gas-
tronome et auteur culinaire français) qui, 
dans son livre de référence Physiologie du 
goût, paru en 1825, donne le ton: «L’ordre 
des boissons est des plus tempérées aux 
plus fumeuses et aux plus parfumées. 
Prétendre qu’il ne faut pas changer de 
vins est une hérésie, la langue se sature 
et, après le troisième verre, le meilleur vin 
n’éveille plus qu’une sensation obtuse.» 
À chaque plat son vin, le service ména-
geant la montée en puissance des saveurs. 
En armant cela, Brillat-Savarin pose les 
bases des accords entre le vin et les mets.
Pourtant, si, d’un bout à l’autre du 
XIX
e
siècle, les grands noms qui émaillent 
l’histoire de la gastronomie sont ceux des 
cuisiniers, comme Antonin Carême (1784-
1833) ou Auguste Escoer (1846-1935), de 
grands sommeliers mettant en valeur le 
vin, aucune trace. Tout change au milieu 
du siècle suivant. Au début des années 
1960, le très médiatique Paul Bocuse fait 
sortir les chefs de leur cuisine pour en faire 
des stars. Certains cuisiniers vont com-
mencer à s’intéresser aux vins en faisant 
la promotion du vignoble de leur région. 
D’autres vont aller plus loin, considérant 
que cuisine et vin doivent être en parfaite 
harmonie. C’est le cas d’Alain Sanderens au 
Lucas Carton à Paris, le premier à proposer 
un menu avec un verre de vin par plat, ou 
d’Alain Dutournier au Carré des feuillants, 
sacré meilleur restaurateur-sommelier de 
Paris-Île-de-France en 1976, dans son pre-
mier restaurant, Le Trou gascon. 
Enﬁn, l’univers de la sommellerie se struc-
ture. La première édition du concours 
du meilleur restaurateur-sommelier de 
France (ancêtre du concours du meilleur 
sommelier de France) a lieu en 1962 et 
ce n’est qu’à la ﬁn de la décennie qu’est 
créé le concours du meilleur sommelier 
du monde. Les professionnels français en 
seront longtemps les vedettes. Lauréat du 
titre en 1989, Serge Dubs devient le chef 
sommelier de l’Auberge de l’Ill en Alsace 
chez la famille Haeberlin. Trois ans plus 
tard c’est au tour de Philippe Faure-Brac 
qui ouvre son propre restaurant à Paris, 
tandis qu’Olivier Poussier, qui remporte 
le titre en 2000, est chef sommelier de la 
maison Lenôtre. Pour l’édition 2023, c’est 
une sommelière, Pascaline Lepeltier, qui 
défend le drapeau tricolore. Elle se classe 
quatrième (sur 68candidats). Tous ont lar-
gement contribué à donner aux vins une 
place de choix dans l’univers de la gastro-
nomie. Ils ont codiﬁé l’art de mettre en 
valeur la cuisine et le vin de concert, ont 
signé des livres sur le sujet et rendu leur 
science accessible à tous les amateurs.
Jean Anthelme Brillat-Savarin
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[image: ]Il n’existe pas de catégories ocielles déﬁnitives et absolues de styles 
devins, tant ceux-ci sont nombreux, en France et à travers le monde. 
Ilest toutefois intéressant de tenter de les classiﬁer en fonction de leur 
structure, de leur expression aromatique, de leur potentiel, aﬁn d’avoir des 
repères lors de la dégustation… repères qui peuvent être utiles pour choisir 
son vin, pour imaginer des accords gourmands ou pour gérer sa cave.
DE VINS
Les sles
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[image: ]Les vins rouges légers  
et fruités
Des vins souvent peu colorés et non boi-
sés, bien frais et fruités, aux tanins très 
légers, souples en bouche, friands, gou-
leyants, faciles à boire. 
Servis à la température de la cave (autour 
de 14°C), ce sont les vins de casse-croûte 
et de copains. Avec le développement des 
apéritifs, qui tiennent même parfois lieu 
de repas, les rouges de ce proﬁl peuvent 
accompagner un assortiment de tapas. 
Plus généralement, on les servira avec les 
charcuteries cuites, terrines et pâtés, les 
feuilletés et pâtés en croûte, les salades 
composées, un steak tartare, les grillades 
à la plancha, ou encore les légumes d’été 
cuisinés comme la ratatouille ou les to-
mates à la provençale. Ils seront égale-
ment parfaits avec un hamburger ou une 
pizza maison.
Exemples: vins nés du gamay (beaujolais, 
beaujolais-villages, anjou gamay, touraine 
gamay, savoie…), alsace pinot noir, dôle 
du Valais en Suisse (pinot noir et gamay), 
arbois né de poulsard (Jura), bardolino et 
valpolicella (Vénétie).
Les vins rouges charnus  
et fruités
Des vins boisés ou non, plus consistants, 
généreux, structurés, qui conservent ce-
pendant un caractère souple, rond et 
fruité, avec des tanins plus soutenus mais 
mesurés. 
Servis autour de 16°C, ces vins, pas ou peu 
boisés, peuvent être carafés une heure 
avant le service aﬁn d’en exprimer pleine-
ment le caractère fruité. Ils accompagnent 
parfaitement les volailles à la broche, les 
grillades à la braise comme la viande de 
bœuf, un magret ou des côtes d’agneau, 
ainsi que les plats de bistrot comme un 
cassoulet, un pied de cochon grillé ou des 
tripes. On pensera également à certains 
fromages, le saint-nectaire, par exemple, 
et les fromages à pâte pressée comme le 
cantal ou le laguiole.
Exemples : bordeaux,  castillon-côtes- 
de-bordeaux, blaye-côtes-de-bordeaux, 
côtes-de-bourg, graves, satellites de Saint- 
Émilion (Bordelais), bergerac, irouléguy, 
fronton, gaillac (Sud-Ouest), bourgogne-
hautes-côtes-de-nuits, chorey-lès-beaune, 
givry, maranges (Bourgogne), moulin-à-vent, 
juliénas, morgon (Beaujolais), chinon, bour-
gueil, saint-nicolas-de- bourgueil, sancerre, 
saumur-champigny (vallée de la Loire), 
côtes-du-rhône- villages,  crozes- hermitage 
(vallée du Rhône), barbera d’Alba et d’Asti, 
chianti classico (Italie), rioja Crianza (Es-
pagne), pinot noir néo-
 zélandais (Marlbo-
rough, Central Otago), tannat d’Uruguay, 
 carménère  duChili. 
Les vins rouges puissants 
et charpentés
Des vins tanniques donnant une sensa-
tion de charpente. De solides gaillards au 
caractère armé, généralement élevés en 
fût, colorés et profonds, que l’on mettra en 
cave de nombreuses années pour qu’ils se 
révèlent pleinement.
Servis chambrés, autour de 18 °C, ils 
doivent être souvent passés en carafe 
quelques heures avant le repas. Patinés 
par l’élevage en cave, ils accompagnent 
harmonieusement les viandes en sauce, 
comme les civets, les daubes, le bœuf 
bourguignon, les viandes en croûte, un 
pigeon rôti, et, pour les amateurs, le gibier.
Exemples: pauillac, margaux, saint-
 julien, 
saint-estèphe, pessac-léognan, saint-
 
émilion grand cru, pomerol (Bordelais), 
nuits-saint-georges,  gevrey-
 chambertin, 
richebourg, échézeaux, 
 clos-de-vougeot, 
pommard, vosne-romanée (Bourgogne), 
madiran, cahors (Sud-Ouest), cornas, 
côte-rôtie, hermitage (vallée du Rhône 
Disnguer les bons des mauis tanins
La grande question que se pose l’amateur est de savoir si les tanins d’un vin lui 
assureront un bon vieillissement. Distinguer les bons tanins des mauvais n’est pas 
un exercice facile. L’astringence n’est pas sufﬁsante pour garantir le potentiel de 
garde du vin. Les tanins, ni trop rugueux ni trop épicés, ne doivent pas provenir 
uniquement de l’élevage : le fruit doit percer sous le bois et le grain doit être ﬁn.
nord), barolo, brunello di Montalcino 
(Italie), ribera del Duero (Espagne), douro 
(Portugal), cabernet-sauvignon de Napa 
Valley (États-Unis), cabernet-sauvignon 
de Stellenbosch (Afrique du Sud), syrah 
de Barossa Valley (Australie). 
Les vins rouges solaires  
et épicés
Des vins souvent nés sous des climats en-
soleillés, marqués par la présence de l’al-
cool, donnant une sensation de chaleur, 
de puissance et de générosité, des vins 
à la fois structurés, concentrés, suaves, 
aux arômes de fruits conﬁturés, d’épices, 
d’aromates.
Servis à une température avoisinant les 
16 °C, ces vins généreux s’accordent par 
nature avec les plats des cuisines méri-
dionales, les légumes farcis à la viande 
ou végétariens, les poivrons grillés, les ta-
jines, les préparations à base d’aubergine 
et de tomate comme la moussaka, ou des 
joues de bœuf ou de porc braisées.
Exemples: châteauneuf-du-pape,  gigondas, 
lirac (vallée du Rhône sud), pic-saint-loup, 
terrasses-du-larzac, corbières, faugères 
(Languedoc), collioure, maury (Roussil-
lon), bandol (Provence), patrimonio, ajac-
cio (Corse), priorat (Espagne), zinfandel de 
Sonoma Valley (États-Unis).
Les vins rouges doux
Des vins obtenus par mutage: ajout d’al-
cool neutre d’origine vinique (vins doux 
naturels) ou d’une eau-de-vie de vin (vins 
de liqueur) pendant la fermentation aﬁn 
de conserver des sucres résiduels. Des 
vins issus de climats et de raisins très 
mûrs, chaleureux, puissants, aux arômes 
conﬁturés de fruits noirs et d’épices qui 
évoluent avec le temps sur le fruit conﬁt 
ou sec, la noix, le chocolat.
Pour les amateurs d’accords sucré-salé, ce 
type de vin accompagne très bien les fro-
mages persillés, à commencer par le ro-
quefort. Ils sont également parfaits avec 
les desserts au chocolat, au café ou au ca-
ramel. Sur un dessert riche en cacao, on 
favorisera les vins doux naturels de type 
oxydatif élevés longuement en fût des 
appellations banyuls ou maury. Ils déve-
loppent une agréable onctuosité et une 
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[image: ]touche de rancio qui fait écho à l’amer-
tume du cacao. Si ce même dessert est 
servi avec un coulis de fruits rouges, on 
choisira alors un type vintage mise tar-
dive. Vin rouge doux, dense et velouté aux 
arômes de bigarreau très mûr. Enﬁn, si 
le dessert au chocolat contient des fruits 
conﬁts, des fruits secs ou des épices, et 
dans le cas d’un dessert au moka, on choi-
sira un vin au caractère évolué comme un 
rivesaltes ambré ou tuilé.
Exemples : banyuls, rivesaltes, maury 
(Roussillon), rasteau (vallée du Rhône), 
porto (Portugal), pineau-des-charentes 
(muté au cognac), ﬂoc-de-gascogne (muté 
à l’armagnac).
Les vins rosés
On distingue les rosés pâles, dont ceux de 
Provence sont l’archétype, frais et légers, 
aux arômes de fruits exotiques, d’agrumes 
et de bonbon, et les rosés plus colorés et 
charnus, sur les fruits rouges, aptes à une 
petite garde. Si la plupart sont secs, cer-
tains sont légèrement doux. 
Une majorité des rosés, servis bien frais, 
sont d’excellents vins d’apéritif. Les 
plus légers accompagnent très bien les 
amuse-bouche à base de produits de 
la mer, les rillettes de poisson relevées 
d’épices, les crudités servies avec une an-
choïade, ou encore une tapenade d’olives 
noires. Au moment des entrées, les ro-
sés conviennent aux saveurs iodées des 
moules crues, accompagnent de leur tex-
ture onctueuse les poissons crus marinés, 
donnent un accord très original sur les 
sushis et les sashimis et se marient aux 
charcuteries cuites comme les terrines ou 
le pâté de campagne.
Les plus vineux seront parfaits sur les 
légumes d’été simplement grillés, les 
viandes blanches rôties ou encore les 
poissons cuisinés à l’huile d’olive. Cer-
tains rosés viniﬁés et élevés en fût de 
chêne, aussi rares qu’originaux, donnent 
des accords au caractère exotique avec la 
cuisine thaïe, les tajines marocains ou les 
currys indiens. Ils sont également bien 
adaptés au couscous et à la paella dont 
il relève le caractère plus ou moins épicé.
Exemples: côtes-de-provence,  coteaux- 
varois-en-provence, rosé-de-loire, gris des 
côtes-de-toul, mateus portugais (rosés 
pâles et légers), tavel, bandol, bordeaux 
clairet, rosé-des-riceys (rosés colorés et 
charnus), cabernet-d’anjou, rosé-d’anjou 
(rosés   demi-secs).
Les vins blancs toniques 
et fruités
Des vins pâles, souvent élevés en cuve, 
très frais, voire vifs, légers, au fruité. Des 
vins que l’on sert habituellement jeunes 
pour apprécier leurs arômes (ﬂeurs, agru-
mes, fruits exotiques, notes minérales…) 
et dans lesquels on devine la marque 
du cépage (sauvignon, chenin, melon de 
Bourgogne, par exemple).
Servis autour de 10 °C, ce sont les vins 
des plateaux de fruits de mer, des pois-
sons grillés, des petites fritures, tourtes 
au poisson et charcuteries sèches. Ils ac-
compagnent également très bien certains 
fromages frais, à commencer par les fro-
mages de chèvre.
Exemples : muscadet, touraine sauvi-
gnon, anjou, sancerre, jasnières (vallée 
de la Loire), alsace sylvaner, alsace pinot 
blanc (Alsace), bourgogne-aligoté, quin-
cy, reuilly, chablis (Bourgogne), bordeaux 
sec, entre-deux-mers (Bordelais), jacquère 
(Savoie), picpoul-de-pinet (Languedoc), 
vinho verde (Portugal), pinot grigio de 
Vénétie ou de Frioul (Italie), rías baixas 
(Espagne), chasselas et fendant suisses, 
sauvignon de Nouvelle-Zélande.
Les vins blancs étoés 
etronds
Des vins blancs toujours frais mais plus 
corsés, puissants et onctueux, générale-
ment plus complexes aussi, parfois élevés 
en fût. Des vins qui composent une élite 
plus rare dans le monde. Dans ce style, les 
grands blancs de Bourgogne, amples, gras, 
intenses et de longue garde, se taillent la 
part du lion.
Servis autour de 12 °C, ils se marient 
aux poissons grillés comme un loup au 
fenouil, aux poissons en sauce, aux en-
cornets farcis, à la brandade, aux huîtres 
gratinées, aux crustacés et aux viandes 
blanches comme une volaille à la crème 
ou une blanquette.
Exemples: corton- charlemagne, montrachet,  
meursault,  puligny-montrachet, pouilly- 
fuissé (Bourgogne), pessac-
 léognan (Bor-
delais) condrieu, château-grillet, hermi-
tage, saint-péray (vallée du Rhône), cassis 
(Provence), limoux (Languedoc), collioure 
(Roussillon), vouvray, montlouis, saven-
nières (vallée de la Loire), savoie berge-
ron (Savoie), chardonnay d’Australie et de 
 Nouvelle-Zélande, chenin d’Afrique du Sud, 
grüner veltliner de la Wachau (Autriche), 
grands rieslings allemands. 
Les vins blancs doux
Des vins marqués par la présence de 
sucres résiduels, tempérée par une sen-
sation de fraîcheur. On distingue ici les 
moelleux des liquoreux. Moins sucrés (10 
à 45 g/l de sucres résiduels), nés de rai-
sins très mûrs mais non botrytisés ou 
passerillés, à la fois denses et aériens, les 
moelleux s’équilibrent entre douceur et 
acidité. Issus de raisins botrytisés ou pas-
serillés sous le soleil ou sous la glace, les 
liquoreux sont plus sucrés (plus de 45g/l 
de sucres résiduels), plus colorés, dorés et 
riches, avec une liqueur suave, crémeuse, 
des arômes conﬁts et rôtis, qui au ﬁl du 
temps s’accentuent pendant que la robe 
prend des teintes vieil or et que le vin de-
vient de plus en plus concentré. On ajou-
tera aussi à cette catégorie les vins doux 
naturels et les vins de liqueur blancs. 
Sur une salade de fruits, les vins doux na-
turels à base de muscat apporteront une 
riche palette aromatique qui rappellera 
les fruits frais. De nombreux vins moel-
leux conviennent également, comme les 
gaillac, pacherenc-du-vic-bilh, ou certains 
rieslings et gewurztraminers. Les tartes 
s’accordent avec les moelleux et les li-
quoreux de Loire, du Sud-Ouest, d’Alsace 
et du Bordelais. Enﬁn, l’onctuosité et la 
ﬁnesse des desserts lactés, comme les 
crèmes brûlées, demandent des blancs 
moelleux de bonne vivacité. Un monba-
zillac ou encore un riesling vendanges 
tardives, qui favorisera l’équilibre sur la 
fraîcheur.
Exemples : coteaux-du-layon, côtes-de- 
bergerac (moelleux), sauternes, bon-
nezeaux, monbazillac, alsace vendanges 
tardives, jurançon moelleux, vins de 
paille du Jura, rieslings allemands, tokay 
hongrois, eiswein (liquoreux), muscats du 
Languedoc (vins doux naturels).
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[image: ]Les vins eervescents
Si tous les vins contiennent du gaz car-
bonique en très petites quantités, certains 
en possèdent plus que d’autres : c’est le 
cas des eervescents, obtenus le plus sou-
vent par une seconde fermentation en 
bouteille (méthode dite champenoise ou 
traditionnelle). Outre la couleur (blanc ou 
rosé) et la composition (blanc de blancs, 
blanc de noirs, blanc issu d’assemblage), 
le dosage (apport en sucre) diérencie ces 
vins dont le modèle ultime est le cham-
pagne: de brut nature (aucune addition) à 
doux. Ce sont souvent des vins vifs, frais, 
élégants, à boire jeunes, même si certains 
champagnes millésimés, plus amples 
et complexes, supportent bien la garde. 
Ànoter aussi de rares eervescents rouges 
secs ou légèrement sucrés, notamment en 
Italie (lambrusco, brachetto d’Acqui).
TYPE DE VIN CONSOMMATION POSSIBLE POTENTIEL DE GARDE
Vins rouges légers
 et fruités
Dès l’achat 2 à 3 ans
Vins rouges charnus et fruités
Après 3 ans de garde au moins
5 à 10 ans selon l’appellation et le millésime
5 à 10 ans
Vins rouges puissants et charpentés
Après 3 ans de garde au moins
5 à 10 ans selon l’appellation et le millésime
10 ans et +
20 ans et + pour les grands crus
Vins rouges solaires et épicés
Dès l’achat
Après 2 à 3 ans selon l’appellation 
et le millésime
5 ans
20 ans pour certaines appellations 
et certains millésimes
Vins rouges doux
Dès l’achat (style tawny)
Après 5 ans (style vintage)
20 ans (style tawny)
50 ans (style vintage)
Vins rosés
Dès l’achat
1 an
3 ans pour certains (tavel, bandols)
Vins blancs toniques et fruités
Dès l’achat
3 à 5 ans (la plupart)
10 ans (certains rieslings)
Vins blancs étoffés et ronds
Dès l’achat
Après 2 à 3 ans selon l’appellation et le 
millésime
5 à 10 ans
15 ans pour les grands crus bourguignons
Vins blancs doux
Dès l’achat pour les moelleux légers
5 ans pour les moelleux légers
30 ans et + pour les liquoreux (sauternes, 
sélection de grains nobles)
Vins effervescents
Dès l’achat
5 ans
10 ans et + pour les champagnes millésimés
Idéals au moment de l’apéritif, ces vins 
peuvent être servis avec des feuilletés au 
fromage ou des gougères. De nombreux 
eervescents accompagnent très bien les 
entrées à base de produits de la mer crus, 
comme un carpaccio de saint-jacques, 
un tartare de dorade ou des sushis et 
sashimis, ainsi que les huîtres. Après 
quelques années de garde, ils seront par-
faits sur des gambas ou du homard grillés, 
des langoustines en tempura, une raviole 
d’écrevisses ou un bar rôti, et s’accorde-
ront aux garnitures à base de champi-
gnons, de trues, et aux sauces relevées 
de safran ou de curcuma. Les champagnes 
issus de pinot noir ou meunier ainsi que 
les rouges eervescents se marient à 
une volaille rôtie et même un gibier, par 
exemple un faisan ou un ﬁlet de biche. Ils 
sont également parfaits sur de nombreux 
fromages, en particulier le camembert, le 
coulommiers, le brie ou le brillat-savarin. 
Enﬁn, les eervescents rosés permettent 
des accords très originaux avec les plats 
épicés et les sauces aigres-douces, comme 
les tajines, les currys, le canard laqué ou 
les gambas poêlées. Ce sont aussi des vins 
adaptés aux desserts peu sucrés à base de 
fruits rouges, bien qu’à ce stade du repas 
il soit préférable d’opter pour un cham-
pagne de type demi-sec.
Exemples : champagnes, crémants (al-
sace, bourgogne, loire, jura, die, bordeaux), 
vouvray et montlouis mousseux (vallée de 
la Loire), clairette-de-die (vallée du Rhô-
ne), blanquette-de-limoux (Languedoc) 
cerdon (Bugey), prosecco, lambrusco, bra-
chetto d’Acqui (Italie), cava (Espagne), sekt 
(Allemagne). 
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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-401653f0a928155291a3a46b11920395";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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