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Les pâtisseries – religieuse, saint-honoré, fraisier, opéra, baba au rhum, tarte Tatin, merveilleux, croissant, 
chausson aux pommes, sacristain, brioches… – n’ont pas ﬁni de nous faire rêver, ni vous, ni moi. 
Et pour cause, nous les achetons lors des belles occasions qui jalonnent nos vies : fêtes d’anniversaire, réunions familiales, 
dîners ou déjeuners, mais aussi pour des occasions plus banales mais tout aussi belles que sont goûters et petits déjeuners ; 
terminer en beauté un repas ou bien commencer la journée.
Les pâtisseries sont un vrai bonheur et un intense moment de plaisir : toujours généreuses, garnies de crèmes, de mousses, 
de pâtes croquantes, moelleuses ou fondantes, et faites à base d’ingrédients pâtissiers plus gourmands les uns que les autres. 
Elles sont majestueuses : belles, grandioses, impressionnantes avec des formes, des saveurs et des glaçages sublimes, mais aussi 
délicates, aussi bien dans la réalisation que dans l’association de goûts et de textures. 
Les pâtisseries sont également imprégnées de l’histoire des traditions de nos régions, d’anecdotes amusantes, ce qui leur donne 
un caractère et une force incroyables qui ravira tous nos sens car ce sont avant tout des créations gourmandes d’amoureux 
de plaisirs et de bonnes choses. 
Qui ne reste pas ébloui ou ému devant une vitrine de pâtisserie ? J’avoue que je prends un plaisir immense à les regarder, 
 à imaginer les goûts, le fondant des crèmes, le craquant des pâtes ou le moelleux d’un biscuit. Aujourd’hui, les créations sont de 
vrais chefs-d’œuvre avec des couleurs, des formes et des textures incroyables. J’aime aussi imaginer pour qui, pourquoi 
et comment elles sont arrivées à nous. 
Depuis quelque temps maintenant, les pâtisseries sont de plus en plus nombreuses et très à la mode, avec des décorations diverses 
allant du petit boudoir intimiste et cosy à la présentation de pâtisseries sous cloches en verre, tels des joyaux, mais aussi jusqu’au 
dévoilement d’un savoir-faire quand la pâtisserie est réalisée sous vos yeux. 
Très gourmande, j’ai voulu comprendre les pâtisseries, les découvrir et surtout savoir les réaliser. Ce n’est toutefois pas si simple 
car il faut beaucoup de précision, d’organisation, de temps et de patience. Peut-être est-ce ce dernier point le plus dicile car en 
général une pâtisserie ne se déguste pas à la minute, il faut attendre que les arômes se mélangent, que les pâtes reposent puis cuisent, 
que les crèmes tiennent, que la ganache se ﬁge…
Puis, comme toute bonne gourmande je crois qu’il faut donner une petite touche personnelle, de fantaisie et de gourmandise. 
Avant de commencer par vous expliquer comment est fait cet ouvrage, il vous faudra acheter des ingrédients et je vous conseille 
vivement de prendre la meilleure qualité. Soyez vigilent dans vos achats qui peuvent être simples et peu onéreux comme coûteux; 
mais rien ne vaudra des œufs frais, du vrai beurre, du bon chocolat, des fruits secs en poudre de qualité ou de la crème entière. 
Le goût, la texture ou la tenue de vos desserts en dépendra. 
Cette encyclopédie va vous permettre de découvrir ou de redécouvrir la pâtisserie ; mais aussi et surtout d’avoir un œil nouveau 
et une gourmandise mise à l’épreuve par la multitude de choix et de combinaisons possibles. La simplicité des dessins, la facilité 
des graphiques, les arborescences d’idées, de déclinaisons et de variantes vont vous émoustiller et vous faire saliver. 
Après la maîtrise de la recette de base au début de chaque chapitre, d’un coup d’œil vous pourrez créer votre pâtisserie à votre idée, 
à votre image et à vos papilles. C’est tout simplement grisant et c’est ce qui m’a énormément amusée, enchantée dans la réalisation 
de cet ouvrage. Transformer et réaliser nos pâtisseries préférées c’est le plus grand des bonheurs ; créer, imaginer et réaliser 
pour ceux que l’on aime, c’est magique. Tout cela vous procurera d’intenses moments de joie. 
Stéphanie de Turckheim
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Cette encyclopédie se veut très visuelle. Toutes les parties sont agencées de la même façon pour y retrouver 
facilement l’information ou la recette dont on a besoin. Voici les pages types qui vous dévoilent recettes et 
variantes pour ne jamais manquer d’idées en cuisine !
Mode d’emploi
La recette de base et ses variantes
Des idées de desserts
et des variantes à partir 
de la pâte de base
28
La pâte sablée, comme son nom l’indique, a une texture sableuse et fond dans la 
bouche. Son utilisation première est en tarte que l’on cuit souvent à blanc et que l’on 
garnit ensuite de fruits, de chocolat ou de crèmes. Elle sert aussi à la réalisation de 
petits sablés de toutes sortes.
 Versezla farine dans un saladier. Coupez le beurre en morceaux et ajoutez-le 
dans le saladier. Versez le sucre semoule. Travaillez le mélange du bout des 
doigts jusqu’à l’obtention d’une texture sableuse et homogène.
 Ajoutez le jaune d’œuf et continuez à travailler la pâte du bout des doigts. 
Formez une boule et laissez reposer au frais pendant 1 h.
 Farinez légèrement un plan de travail et étalez la pâte au rouleau sur 3 à 4 mm 
d’épaisseur. Si la pâte est collante, étalez-la entre 2 feuilles de papier sulfurisé.
 Déposez la pâte dans un moule à tarte beurré et piquez le fond à l’aide d’une 
fourchette. Garnissez de préparation ou faites cuire à blanc 20 min à 180 °C 
(th. 6) en surveillant bien (voir ci-dessous).
Pâte
sablée
Pâte
sablée
Recette 
de base
25 g de poudre 
de noisettes
25 g de poudre 
de pistaches 
et 1 goutte 
d’arôme de pistache
25 g de poudre d’amandes 
et 1 goutte d’arôme 
d’amande amère
40 g de poudre 
de coco et 
1 jus et zestes 
de citron vert
25 g de poudre 
de noix
2 cuil. à soupe 
de cacao amer
2 gouttes 
d’arôme de café
ou 3 cuil. à soupe
de café soluble
instantané
1 cuil. à café de cannelle 
+ 4 spéculoos en poudre 
+ sucre roux ou vergeoise 
à la place du sucre semoule
30 g de graines 
de pavot
1 cuil. à café 
de graines 
de vanille
1 cuil. à soupe d’eau 
de ﬂeur d’oranger
1 cuil. à café d’épices 
à pain d’épice 
+ 1 cuil. à soupe 
de miel liquide
½ cuil. à café 
de ﬂeur de sel 
ou beurre aux cristaux 
de sel à la place 
du beurre
1 cuil. à café 
de zestes de citron 
ou de zestes d’orange
Recette de base 





Variantesde la recette de base
200 g de farine de riz complète + 50 g de poudre d’amandes com-
plète (avec peau) + 100 g de sucre de canne complet + 130 g de margarine non 
hydrogénée + 1 œuf entier + 1 pincée de sel.
remplacez les 250 g de farine de blé par 200 g de 
farine de blé et 50 g de farine de châtaigne.
200 g de Maïzena® + 100 g de sucre + 100g de beurre + 4 jaunes 
d’œufs.
remplacez les 250 g de farine de blé par 200 g de farine de blé 
et 50 g de farine complète.
200 g de farine + 150 g de sucre roux + 50 g de Maïzena® + 10 cl de lait 
de soja (ou autre lait végétal) + 10 cl d’huile.
Variations autour du même thèmeVariations autour du même thème
Cuisson à blanc
 
au réfrigérateur. 
 
de cuisson, des haricots secs ou une chaîne de cuisson avant d’enfourner 
15 à 20 min à 180 °C (th. 6). 

5 min avant la ﬁn de la cuisson ou de chocolat lorsque la pâte est cuite. 
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Macaron rose à la rose et à 
la conﬁture de fraises 
Pâte à macarons 
+ 4 gouttes de colorant rouge 
+ 1 cuil. à soupe d’eau de rose 
+ conﬁture de fraises
Macaron noir au curry 
et crème à la vanille
Pâte à macarons 
+ 4 gouttes de colorant noir 
+ 1 pincée de curry 
+ crème à la vanille (voir p. 347)
Macaron rose vif à la fraise 
et ganache à la framboise
Pâte à macarons 
+ 5 ou 6 gouttes de colorant rouge 
+ 2 gouttes d’arôme de fraise 
+ ganache au chocolat blanc et framboise 
(voir p. 358)
Macaron jaune au citron et 
cream cheese au citron vert
Pâte à macarons 
+ 4 ou 5 gouttes de colorant jaune 
+ 2 gouttes d’arôme de citron 
+ crème au cream cheese et citron vert 
Macaron rouge à la vanille 
et mascarpone à la fraise 
Pâte à macarons 
+ 8 ou 9 gouttes de colorant rouge 
+ 1 cuil. à café de graines de vanille 
+ crème au mascarpone et à la fraise 
(voir p. 348)
Macaron jaune pâle amande 
et ganache montée au praliné
Pâte à macarons 
+ 2 gouttes de colorant jaune 
+ 2 gouttes d’amande amère 
+ ganache montée au praliné (voir p. 358)
Macaron rouge vif aux 
3 poivres et ganache 
au chocolat noir 
Pâte à macarons 
+ 8 ou 9 gouttes de colorant rouge 
+ 1 pincée de 3 poivres 
+ ganache au chocolat noir (voir p. 358) 
+ 2 ou 3 gouttes de colorant noir
Macaron orange vif à la fève 
tonka et pâte de caramel 
Pâte à macarons 
+ 4 ou 5 gouttes de colorant orange 
+ 1 pincée de fève tonka 
+ pâte au caramel (voir p. 370)
Macaron vert pomme 
au gingembre et crème 
au beurre au citron vert 
Pâte à macarons 
+ 4 gouttes de colorant vert 
+ 1 pincée de gingembre en poudre 
+ crème au beurre au citron vert (voir p. 344)
Macaron orange aux zestes 
ﬁns d’orange et curd à 
l’orange 
Pâte à macarons 
+ 3 ou 4 gouttes de colorant orange 
+ 1 cuil. à café de zestes ﬁns d’orange 
+ curd à l’orange (voir p. 349)
Macaron vert vif à la 
cardamome et crème 
au gingembre 
Pâte à macarons 
+ 8 gouttes de colorant vert 
+ 1 pincée de cardamome en poudre 
+ ganache chocolat blanc-gingembre 
(voir p. 358)
Macaron orange au safran 
et au miel 
Pâte à macarons 
+ 4 ou 5 gouttes de colorant orange 
+ 1 pincée de safran 
+ miel
Macaron marron au chocolat 
et crème à l’orange 
Pâte à macarons 
+ 6 g de cacao 
+ crème à l’orange (voir p. 349)
Macaron violet à la réglisse 
et cream cheese à la vanille 
Pâte à macarons 
+ 4 gouttes de colorant violet 
+ 1 pincée de graines de vanille 
+ cream cheese à la vanille
Macaron doré à la cannelle 
et crème à la noix de coco 
Pâte à macarons 
+ 1 ou 2 pincées de colorant en poudre doré 
+ 1 pincée de cannelle en poudre 
+ crème à la noix de coco
Macaron marron/noir 
au chocolat et conﬁture 
de cerises noires 
Pâte à macarons 
+ 6 g de cacao 
+ 2 gouttes de colorant noir 
+ conﬁture de cerises noires
Macaron violet foncé et 
à l’anis + crème à la mûre 
Pâte à macarons 
+ 5 ou 6 gouttes de colorant violet 
+ 1 pincée de poudre d’anis 
+ crème à la mûre
Macaron argenté à la vanille 
et crème au beurre au rhum 
Pâte à macarons 
+ 1 ou 2 pincées de colorant argent 
+ 1 pincée de graines de vanille 
+ crème au beurre au rhum (voir p. 344)
Macaron noir à la vanille 
et ganache à la myrtille 
Pâte à macarons 
+ 4 gouttes de colorant noir 
+ 1 pincée de graines de vanille 
+ ganache à la myrtille (voir p. 358)
Macaron violet foncé au cacao 
et pâte de pistaches 
Pâte à macarons 
+ 5 ou 6 gouttes de colorant violet 
+ 6 g de cacao 
+ pâte de pistaches (voir p. 371)
Conseil
En fonction du type de colorants (poudre, liquide ou gel) que vous utiliserez, la tonalité peut légèrement changer. Ajoutez le colorant au fur et à mesure, et voyez 
en fonction de la couleur de la pâte, en sachant que la couleur perd un peu de son intensité à la cuisson. 
Macarons de toutes les couleurs
CURRY
POIVRE
Titre de la recette
Les variantes sans gluten, sans œufs, sans lait, légères, 
complètes, etc.
Les variantes ou ajouts pour agrémenter la recette de base
Recette
1
2
3
4
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Une recette et de nombreuses 
variantes illustrées
Tous les grands classiques 
de la pâtisserie
Des variantes régionales 
et internationales
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Tourtes et galettes
Mode d’emploi
2 pâtes feuilletées + garniture + 1 œuf battu
Variante: pour les tourtes aux fruits, recouvrez de croisillons serrés de pâte.
 Étalez la première pâte en rond et déposez-la sur la plaque 
du four chemisée de papier sulfurisé. 
 Ajoutez la garniture.
 Couvrez avec l’autrepâte feuilletée.  Ourlez les bords.
 Badigeonnez d’œuf et striez à la fourchette.  Enfournez à 200 °C (th. 6-7) 30 à 35 min.
Galette des rois traditionnelle 
2 pâtes feuilletées + 250 g crème frangipane (voir p. 349)
Galette des rois, autre recette 
2 pâtes feuilletées + 250 g de crème frangipane (voir p. 349) 
+ 50 g de crème pâtissière (voir p. 340)
Galette des rois à la compote de pommes 
2 pâtes feuilletées + 250 g de compote de pommes (voir p.366) 
+ 1 sachet de sucre vanillé
Galette des rois pistaches-framboises 
2 pâtes feuilletées + 250 g de crème frangipane aux pistaches (voir p. 349) 
+ 200 g de framboises
Tourte aux pommes et aux raisins 
2 pâtes feuilletées + 6 pommes + 50 g de raisins de Corinthe trempés 
dans du thé + 2 cuil. à soupe de poudre d’amandes 
Tourte poires, pommes, gingembre conﬁt 
2 pâtes feuilletées + 4 pommes + 3 poires + 100 g de gingembre conﬁt haché 
+ 2 cuil. à soupe de gelée de coing 
Tourte pommes, rhubarbe et fraises 
2 pâtes feuilletées + 250 g de compote pomme-rhubarbe (voir p. 366) 
+ 150 g de fraises fraîches
Tourte aux fruits rouges 
2 pâtes feuilletées + 300 g de fruits rouges + ﬂan à l’amande (160 g 
de poudre d’amandes + 1 œuf + 60 g de sucre + 20 cl de crème)
Tourte aux fruits rouges, autre recette 
2 pâtes feuilletées + 3 cuil. à soupe de poudre de coco + 350 g de fruits rouges
Tourte aux myrtilles 
2 pâtes feuilletées + 350 g de myrtilles + 3 cuil. à soupe d’amandes en poudre 
Tourte au mincemeat 
2 pâtes feuilletées + préparation de mincemeat (en épicerie ﬁne ou britannique)
Galette des rois noisettes-chocolat 
2 pâtes feuilletées + 250 g de crème « frangipane » aux noisettes 
(voir p. XX) + 150 g de pépites de chocolat
Tourte aux abricots et à l’anis 
2 pâtes feuilletées + 200 g d’abricots + 1 pincée d’anis en poudre 
+ 3 cuil. à soupe de poudre de pistaches + 2 cuil. à soupe de sucre roux 
Tourte à la mangue 
2 pâtes feuilletées + 2 mangues en tranches + 40 g de raisins au rhum 
+ 3 cuil. à soupe de poudre de coco + 2 cuil. à soupe de sucre roux
Tourte à la compote 
2 pâtes feuilletées + compote au choix (voir p. 366)
112 113
La forêt-noire
 Coupez la génoise en trois disques de même épaisseur. Imbibez les parts de 
sirop de jus de cerise au kirsch. 
 Ajoutez un peu de chantilly et de conﬁture de cerises sur deux parts de 
génoise, superposez-les et refermez avec la troisième. 
 Couvrez le gâteau de chantilly et saupoudrez de copeaux de chocolat sur 
les côtés et sur le dessus. Décorez avec des cerises et des ﬂeurs de chantilly. 
Gardez au frais avant de servir. 
Variantessimples pour remplacer la conﬁture et la chantilly
Crème au chocolat noir (voir p. 347) + poudre de cacao
Pâte de spéculoos (voir p. 371) + mélange sucre-cannelle
Nutella® + poudre de noisettes
Pâte de calisson (voir p. 371) + tranches d’oranges conﬁtes
Crème pâtissière à la vanille (voir p. 340) + fruits frais
Crème pâtissière au café (voir p. 340) + copeaux de chocolat
Crème au mascarpone (voir p. 348) + fruits frais
Marmelade d’agrumes (voir p. 367) + chantilly + dés d’oranges conﬁtes
 Coupez la génoise en trois disques de même épaisseur et imbibez-les 
de sirop de vanille. 
 Couvrez de crème Chantilly deux disques de génoise, ajoutez 
les fraises et superposez-les. Ajoutez le dernier disque. 
 Recouvrez le gâteau de crème Chantilly. Lissezavec une spatule, gardez 
1 h au frais. Décorez avec des fraises fraîches.
Variantes
Fruits rouges + crème au mascarpone (voir p. 348)
Compotée d’abricots au miel de lavande(voir p. 366) + chantilly à la vanille (voir p. 342)
Framboises + chantilly à la pistache (voir p. 342)
Pêches de vigne au sirop de verveine+ chantilly (voir p. 342)
Mûres + chantilly à la violette (voir p. 342)
Compotée de pommes au caramel (voir p. 366) + chantilly à la ﬂeur de sel (voir p. 342)
Figues + noix grillées + chantilly à la vanille (voir p. 342)
Ananas en cubes + chantilly (voir p. 342)
Mangue + zestes de citron vert + chantilly (voir p. 342)
Compotée de rhubarbe et fraises (voir p. 366) + chantilly (voir p. 342)
1 génoise au chocolat + sirop de jus de cerise au kirsch (voir p. 258) + chantilly (voirp. 342) + conﬁture de cerises noires 
+ copeaux de chocolat + cerises amarena
1 génoise + sirop de sucre à la vanille (voirp. 258) + 1 grand bol de crème Chantilly (voir p. 342) + 250 g de fraises
Génoise au chocolat
Sirop de jus de cerise au kirsch (voir p. 258) 
Génoise 
+ Sirop de sucre à la vanille (voirp. 258) 
+ Crème Chantilly (voir p. 342) 
+ Fraises
Chantilly (voir p. 342) 
Conﬁture 
de cerises noires 
Copeaux de chocolat
Cerises
La forêt blanche
274 275
Crêpes du monde
Crêpes indiennes à la farine de riz ou kallappam
Pour environ 12 crêpes, à préparer la veille
260 g de farine de riz + 12,5 cl d’eau + 10 g de levure de boulanger 
+ 150 g de noix de coco en poudre + 50 g de sucre + 1 pincée de sel 
+ 45 cl d’eau + 1 cuil. à café d’huile pour la poêle
 Mélangez dans un petit bol 10 g de farine de riz avec l’eau,puis versez le 
tout dans une casserole. Faites chauer jusqu’à ébullition en remuant 
constamment. Réservez. Délayez la levure dans un peu d’eau.
 Versezdans un saladier la farine de riz restante, la noix de coco, le sucre et le 
sel. Ajoutez la première préparation encore chaude, la levure et le reste de 
l’eau. Mélangez bien. Filmezpuis laissez reposer au frais toute la nuit. 
 Le lendemain, si la pâte est trop épaisse, ajoutez un peu d’eau. Versez une 
louche de pâte dans une poêle légèrement huilée et faites cuire les crêpes 
des deux côtés. 
Crêpes américaines 
ou pancakes 
Pour 15 pancakes environ
250 g de farine avec levure + 75 g de sucre 
+ 1 sachet de sucre vanillé 
+ 1 pincée de sel + 2 œufs + 50 g de beurre fondu 
+ 40 cl de lait 
 Versezla farine dans un saladier. Ajoutez le sucre, le sucre vanillé et le sel. 
Mélangez. Ajoutez les œufs, le beurre fondu et petit à petit le lait en 
mélangeant bien jusqu’à l’obtention d’une pâte homogène. 
 Faites chauer une petite poêle et versez une demi-louche de pâte. 
Faites cuire quelques minutes, des bulles se forment, retournez le pancakeet 
laissez encore cuire 2 à 3 min. Servez avec du sirop d’érable. 
Crêpes suédoises ou plättar 
Pour 10 crêpes
3 œufs + 50 cl de lait + 150 g de farine + 1 grosse pincée de sel 
+ 90 g de beurre fondu 
 Cassez les œufs dans un saladier et fouettez-les avec la moitié du lait. 
Verseztoute la farine et le sel. Fouettez jusqu’à ce que le mélange soit bien 
homogène et versez le lait restant et le beurre fondu. 
 Versezla pâte dans une petite poêle et faites cuire des deux côtés. 
Petites crêpes épaisses russes ou blinis
Pour 10 à 12 blinis environ
250 g de farine + 1 sachet de levure boulangère + 1 pincée de sucre 
+ 25 cl de lait tiède + 2 œufs + 20 g de beurre fondu
 Versezla farine, la levure et le sucre dans un saladier. Ajoutez le lait en 
fouettant. Laissez reposer au chaud pendant 1 h aﬁn que la pâte lève. 
 Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Ajoutez les jaunes dans la pâte et 
laissez encore lever la pâte au chaud pendant 1 h. 
 Battez les blancs en neige et incorporez-les délicatement à la pâte. Versez 
un peu de pâte dans une poêle à blinis et laissez cuire quelques minutes 
jusqu’à ce que des bulles se forment, puis retournez le blini et laissez encore 
cuire quelques minutes.
À chaque pays sa recette de crêpe ! Plus ou moins épaisses, dégustées au petit déjeuner, lors d’un brunch ou en dessert, les crêpes et leurs variantes 
s’invitent aux tables du monde entier. En voici quelques exemples.
Crumpets anglais
Pour 10 crumpets
5 g de levure de boulanger + 30 cl d’eau + 250 g de farine 
+ ½ sachet de levure chimique + 10 cl de lait + 1 cuil. à café de sel 
 Délayez la levure de boulanger dans l’eau tiède et laissez gonﬂer 10 min. 
Versezla farine et la levure dans un saladier. Faites un puits et versez la 
levure. Ajoutez le lait et le sel et mélangez jusqu’à l’obtention d’une pâte 
lisse et homogène. 
 Faites chauer une poêle et déposez dedans un cercle à gâteau beurré. 
Remplissez-le aux trois quarts de pâte et laissez cuire jusqu’àce que des 
bulles apparaissent. Retirez le cercle et retournez le crumpet ; laissez cuire 
encore quelques minutes. 
 Faites de même avectoute la pâte. Dégustez chaud.
Crêpes marocaines (baghrirs ou crêpes aux mille 
trous)
Pour 15 crêpes
500 g de semoule ﬁne + 1 cuil. à café de sel + 1 sachet de levure boulanger 
+ 2 cuil. à soupe de sucre + 1 sachet de sucre vanillé + 3 œufs + 50 cl de lait tiède 
 Versezla semoule et le sel dans un saladier. 
 Délayez la levure dans un peu d’eau tiède avecle sucre. Laissez gonﬂer 
10 min. Versezensuite ce mélange dans la semoule, ajoutez les œufs et le 
lait, puis l’eau petit à petit en mélangeant bien. La pâte doit avoirla consis-
tance d’un velouté. Filmez et laissez reposer 2 h au frais ou jusqu’à ce que la 
pâte double de volume. 
 Versezensuite la pâte avec une louche dans une poêle à crêpe et laissez 
cuire jusqu’à ce que des petits trous apparaissent.Servez avec du sucre par 
exemple.
Mode d’emploi illustré en pas à pas
Variantes illustrées
1
2
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La farine de type T55, utilisée principalement pour les viennoiseries, brioches, 
pizzas ou pâtes à tartes, donnera une pâte moins élastique car elle est plus riche 
en gluten.
La farine de type T65 est une farine biologique car elle est plus complète et 
traitée aﬁn d’enlever les pesticides. On l’utilisera pour les pains et les pizzas. 
La farine T80 permettra de réaliser pratiquement toutes les pâtisseries 
et pains, excepté les viennoiseries.
La farine de type T110 est une farine complète, vous la trouverez 
en magasins bio.
La farine de type T150 est intégrale. Vous la trouverez en magasins bio. 
Ce sont des farines dites « rustiques », le goût est diérent et plus fort et elles 
sont de couleur brune. Vous trouverez aussi des farines de céréales, des farines 
de grand ou petit épeautre, des farines de seigle, d’orge, d’avoine et de la farine 
de maïs. 
Farines de blé
Les farines de blé sont classées par type de ranage : T45, T55, T65. Plus le numéro placé derrière le T est petit, plus la farine est ranée, c’est-à-dire qu’elle est 
débarrassée de son écorce. Ce sont des farines qui contiennent du gluten, celui-ci permettant une bonne élasticité à la pâte ainsi qu’une bonne levée aﬁnd’obtenir 
une mie aérée. 
En général, tous les gâteaux et pâtisseries sont préparés avec de la farine de type T45, et c’est aussi la farine que vous trouverez le plus facilement en magasin. C’est 
une farine de blé tendre simple d’utilisation, riche en amidon et qui permet d’obtenir une préparation lisse et homogène. 
Farine de blé
Farines
féculesfécules
Farines
etet
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Farines sans gluten
Pour ce qui est des farines sans gluten ou farines paniﬁables, vous en utiliserez 
en général 
 pour de farine de blé. Elles ne permettent pas de faire 
du pain. 
Voici les diérentes farines sans gluten que vous pourrez trouver 
en épicerie bio :
La farine de riz, idéale pour la cuisine asiatique, elle vous permettra de réaliser 
des galettes et d’alléger certaines pâtisseries.
La farine de châtaigne, souvent en provenance de Corse et avec un label AOP, 
elle donnera du goût à vos préparations de gâteaux, crêpes, sablés ou pâtes 
à tartes. 
La farine de seigle, brune et à la saveur rustique, sera utilisée notamment 
pour la préparation de pain, de biscuits ou de pains d’épice. 
La farine de sarrasin sera utilisée pour la confection des galettes bretonnes. 
Elle a un petit goût de noisette. 
Vous trouverez également de la farine de soja, de pois chiche, de manioc, de 
coco, de millet, de chanvre, de quinoa, de tapioca, de sorgho ou d’amarante. 
Toutes ces farines sont remises au goût du jour et notamment très utilisées 
dans la cuisine vegan ou bio. 
Fécules
Plus ﬁnes que la farine, les fécules sont extraites de végétaux et sont consti-
tuées d’amidon. Elles n’ont pas de goût particulier et sont sans gluten. 
Très pratiques en pâtisserie, elles allègent les pâtes tout en les aérant et elles 
épaississent les crèmes. Il faut les diluer dans un peu de liquide avant de les 
intégrer dans la préparation chaude. La cuisson est également plus rapide. 
La Maïzena® – ou fécule de maïs – est la plus courante. C’est de l’amidon pur. 
Elle remplace dans les gâteaux 50 % de la farine. Elle épaissit parfaitement 
et rapidement une crème à base de lait. 
La fécule de pomme de terre : elle pourra remplacer la farine de blé dans 
les gâteaux et elle épaissira les crèmes ou les sauces. 
L’arrow root est une fécule extraite des rhizomes de la Maranta et 
est originaire d’Amérique du Sud. Elle est surtout utilisée pour épaissir 
les crèmes. 
L’amidon de riz est surtout utilisé dans les préparations de boulangerie 
sans gluten. Il faut la mélanger à une autre farine sans gluten. 
Farine 
sans gluten
Fécule














[image: ]12
Beurres
Le beurre est une émulsion obtenue par le barattage de la crème et du lait de vache. 
Pour 100 g de beurre, il doit y avoir 18 g de matières non grasses et 16 g d’eau. 
Le beurre en pâtisserie donne du goût et de la texture. 
Le beurre se conserve au frais dans une boîte hermétique, sinon il prend vite les odeurs du réfrigérateur. 
Dans les pâtisseries ou gâteaux, très souvent le beurre doit être à température ambiante alors que pour une pâte 
feuilletée il doit être bien froid. 
Lisez toujours bien la recette avant de commencer sa préparation. 
Margarines
La margarine est une émulsion composée d’un mélange de diérenteshuiles 
ﬂuides ou concrètes d’origine végétale ou animale, d’eau, de lait écrémé, 
et souvent complété par d’autres ingrédients. 
La margarine est utilisée en pâtisserie pour la réalisation de sablés, 
pâtes friables, pâtes feuilletées ou crèmes. 
La margarine végétale sera l’alternative au beurre pour toutes les personnes 
allergiques au lait ou vegan. 
Beurres, crèmes
laits laits végétauxlaits laits végétaux
Beurres, crèmes
etet
Les diérents types de beurre
- Le beurre cru, artisanal : il n’est pas pasteurisé et a une saveur forte de lait 
et de crème. Il s’utilise pour les préparations ne nécessitant pas de cuisson. 
- Le beurre ﬁn obtenu à partir de crème pasteurisée : il est idéal pour 
la réalisation de pâtisseries.
- Le beurre extra ﬁn a une saveur ﬁne et est très utilisé en pâtisserie.
- Les beurres salés ou demi-sel apportent une touche de sel et s’utilisent 
très bien en pâtisserie. 
- Les beurres AOC sont des beurres de région. Ils s’utilisent pour 
les préparations qui ne cuisent pas comme la crème au beurre 
par exemple. 
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Laits
Le lait de vache existe sous diérentes formes :
- Le lait cru, le plus onctueux et le plus riche en goût. Il se trouve principale-
ment dans les magasins bio et ne se conserve pas longtemps. 
Il apportera beaucoup de saveur et d’onctuosité à toutes les crèmes. 
- Le lait frais pasteurisé que l’on trouve partout ressemble au lait cru et 
se garde un peu plus longtemps. Il existe entier ou allégé. 
- Le lait stérilisé UHT grande conservation. Vous le trouverez partout, 
son goût est plus fade et il est moins onctueux.
Les laits végétaux, donc sans lactose, sont une alternative au lait classique pour 
les intolérants au lactose. 
Ils sont généralement onctueux et parfumés. Ils remplacent le lait dans 
les préparations. Vous trouverez des laits de soja nature ou à la vanille, 
des laits d’amande, de noisette, de coco ou de chanvre. 
Crèmes
La crème provient exclusivement du lait. Elle varie de 15 % de matière grasse 
pour une crème légère à minimum 32 % pour une autre crème. 
La crème fraîche épaisse pasteurisée est dense car on y a ajouté 
des ferments lactiques. Son goût est assez fort et elle est acide.
La crème UHT est une crème stérilisée de longue conservation qui est liquide. 
On l’utilisera dans la préparation de gâteaux, cakes ou clafoutis. 
La crème ﬂeurette, ou crème fraîche liquide pasteurisée, est très utilisée 
en pâtisserie, idéale pour la crème Chantilly ou les ganaches. 
La crème crue ou de ferme provient directement de l’écrémage. 
Elle est ni stérilisée ni pasteurisée et ne se conserve pas longtemps. 
On l’utilise dans la préparation de certains gâteaux comme le gâteau à la crème 
crue ou à la peau de lait. 
Les crèmes végétales que vous trouverez en magasins bio peuvent remplacer la 
crème classique de vache. Le goût est diérent mais la texture reste 
sensiblement la même. 
Lait
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Le sucre provient de la betterave ou de la canne à sucre. Il est composé de glucose et de fructose.
SUCRE
Les diérentes sortes de sucre utilisé en pâtisserie
Le sucre semoule de texture ﬁne sera 
principalement utilisé en pâtisserie. 
Il se dissout facilement et est très facile 
d’utilisation dans les crèmes ou tous types 
de pâtisseries ou de gâteaux.
Le sucre de canne : de couleur blanche ou 
roux brun, il est extrait de la canne à sucre. 
À ne pas confondre avec la cassonade. 
Le sucre de coco, très prisé dans les desserts 
vegan, a un léger goût de coco 
et est de couleur dorée.
Le sucre à chouquettes ou sucre perlé : perles ou 
granules de sucre blanc très durs qui ne fondent pas 
à la cuisson. 
La cassonade : de couleur brune et de texture cro-
quante, la cassonade a un petit goût épicé. Elle est 
obtenue par cristallisation du sirop de canne. 
Le rapadura : de couleur brune, il est issu de la canne 
à sucre. C’est un sucre qui n’est pas rané. 
Le sucre roux ou brun : roux comme son nom 
l’indique, il est extrait de la canne à sucre ou de 
la betterave et n’a été rané qu’une fois. 
Le sucre cristal, plus gros, servira plus généralement 
à la décoration ou à la préparation de certains sablés 
pour donner du croquant.
Le sucre muscovado, épicé et dense, 
parfumera agréablement gâteaux, 
cookies ou cakes. C’est un sucre noir 
complet que vous trouverez dans 
les épiceries bio.
Le sucre glace, qui est du sucre cristal broyé avec de l’ami-
don, sera indispensable dans la réalisation des macarons. 
Il sera aussi utilisé pour poudrer les gâteaux ou les tartes 
en guise de décoration. 
SucresSucres
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Les sucres liquides
La mélasse : sucre de couleur brune ayant un pouvoir sucré élevé et un petit 
goût d’épices. Elle s’utilise dans la confection de nombreux petits gâteaux 
secs, gaufres ou cakes. 
Le sirop d’agave : sucre de couleur doré ayant un pouvoir sucré élevé, et un 
goût neutre. Parfait pour réaliser des glaces, des mousses de fruits ou des 
gâteaux. 50 g de sirop d’agave = 150 g de sucre.
Le sirop d’érable : sucre de couleur ambrée et à la saveur forte d’érable. Il s’uti-
lisera dans la confection de gâteaux, muns, glaces ou arrosera simplement 
vos crêpes, gaufres ou moelleux. 
Le sirop de blé : sucre clair et au petit goût de blé. Il s’utilisera dans une crème, 
une mousse ou un gâteau. Il pourra aussi être dégusté nature sur une crêpe ou 
une gaufre. 
Le sirop de sucre de canne : sucre clair de saveur neutre. Il sera idéal dans la 
confection des glaces, sorbets ou crèmes glacées car il ne cristallise pas. 
Le sirop de glucose : translucide et à la saveur neutre, il s’utilise beaucoup en 
pâtisserie dans la confection des pâtisseries, des conﬁseries ou des glaces. 
Il s’agit surtout d’un ingrédient utilisé par les professionnels. 
Le sirop de riz : il provient de la fermentation du riz brun. Sa saveur ressemble à 
celle du sirop d’agave. Il a un pouvoir moins sucrant que le sucre blanc. 
Il se liquéﬁe à la cuisson. 
Les bonnes alternatives au sucre 
 
La stevia : en poudre ou liquide c’est un édulcorant qui provient de la stévia. 
Il n’apporte pas de calorie et son pouvoir est très sucrant. Il faut compter 2 g 
de stévia pour 100 g de sucre. Stable à la chaleur, il supportera très bien une 
cuisson à 180 °C. 
Le sucre de bouleau : extrait de l’écorce de bouleau. Il a le même pouvoir 
sucrant que le sucre blanc. 
Le miel : son pouvoir sucrant est supérieur à celui du sucre blanc, 50 g de miel 
équivalent à 100 g de sucre blanc. 
Le miel se présente sous forme liquide ou cristallisée et il en existe une multi-
tude de sortes (acacia, romarin, sapin, 1000 ﬂeurs, etc.).
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Les levures servent à faire lever ou gonﬂer une pâte. Fraîches, elles sont constituées de champignons vivants et 
doivent être diluées dans un liquide tiède avant leur utilisation. Il faut les laisser fermenter 15 à 20 min avant leur 
utilisation. 
Les diérents types de levure
La levure de boulanger fraîche se présente sous forme de cubes de 42 g. 
Elle est très friable et il faut la délayer dans un liquide légèrement tiède. 
Son goût est unique. Elle s’utilise surtout pour toutes les préparations 
de boulangerie, le pain ou la pâte à pizza. 
La levure sèche instantanée se présente sous la forme de petites paillettes 
et s’utilise sans réhydratation. 
Le bicarbonate : ﬁne poudre blanche, c’est un mélange de sodium, d’hydro-
gène et de carbonate. Comptez 
 cuil. à soupe pour 1 kg de farine. Il agit 
comme un levain à la chaleur et permet aussi d’alléger, d’aérer et de rendre plus 
digeste les pâtisseries. Dans certaines recettes, remplacez la levure par du 
bicarbonate. On le trouve au supermarché au rayon sel. 
La levure biologique déshydratée, ou levure sèche active, se présente sous 
forme de petites billes à réhydrater. Elle est pratique car elle se conserve 
dans des petits sachets.
La levure chimique, poudre levante ou baking powder n’est pas une levure 
car ce n’est pas un produit vivant. C’est du bicarbonate de sodium, 
du pyrophosphate de sodium et de la farine de sodium. Elle servira à 
la réalisation de tous les gâteaux, cakes, madeleines, muns,cupcakesou 
cookies. Il faut l’intégrer en même temps que la farine. 
LevuresLevures
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Ce sont tous les produits de pâtisserie qui vont vous permettre de réaliser vos préparations en leur donnant 
du goût, de la texture, de la couleur et de la fantaisie. 
Les fruits conﬁts : badiane, orange, citron, gingembre, yuzu ou cerise. 
Les fruits secs : noisettes, amandes, pistaches, noix de pécan, noix de cajou, 
noix ou noix du Brésil.
Les fondants et ganaches toutes prêtes et à faire fondre simplement 
au bain-marie. 
Les nappages pour la ﬁnition des tartes. 
Les préparations toutes faites : muns, cupcakes, cakes, 
mousse au chocolat, crème pâtissière, ﬂan.
L’agar-agar et la gélatine en feuilles. 
Les décorations en sucre de toutes sortes.
Les colorants simples, brillants, irisés, dorés ou argentés. En poudre, en gels 
ou liquides.
Le sirop de glucose.
Les extraits naturels ou arômes artiﬁciels (vanille, café, eau de ﬂeur d’oran-
ger, eau de rose, extraits d’amande amère...).
Les épices : vanille, cannelle, cardamome, gingembre, giroﬂe, réglisse, badiane, 
macis, fève tonka, piment d’Espelette…
Les graines : pavot, sésame blond, doré ou noir, les graines de courges ou 
d’amarante.
Les poudres torréﬁées ou grillées : pralin, noisette, pécan, pistache ou 
amande.
Les paillettes de biscuits : spéculoos, biscuits roses de Reims ou crêpes 
dentelles. 
Les pâtes : de pistaches, de noisettes, d’amandes, de sésame, de nougat 
ou de caramel. 
Les pâtes à tartiner : Nutella®, spéculoos, cacahuètes, chocolat blanc, noir 
ou chocolat au lait.
Les préparations à base de fruits en coulis ou en purée : fraises, framboises, 
abricots, fruits de la Passion, marron….et aussi les curds, au citron ou à l’orange.
Les chocolats de couverture pour la réalisation des glaçages et des ganaches. 
Les pépites et pistoles de chocolat et chunks.
Les sirops.
Aides culinairesAides culinaires














[image: ]18
En métal, en fer ou en silicone… toutes les formes existent. 
Si vous optez pour du métal, choisissez de préférence un moule avec un revêtement antiadhésif; si vous préférez utiliser 
du silicone, choisissez un moule de bonne qualité, c’est-à-dire regardez bien sa tolérance à la chaleur, le fait que ce soit un 
silicone de bonne qualité, pas trop souple et avec une pièce qui soutient la forme aﬁn de pouvoir transporter le moule et 
simplement le mettre au four.
Pour certaines préparations comme les crumbles ou les clafoutis, utilisez de préférence un moule en terre ou en porcelaine. 
Les moules de base à posséder
dans ses placards
moule à cake
moule à brioche
moule à charlotte
cercle à pâtisser
moule à manqué de diérentestailles
moule à savarin
MoulesMoules
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moule à tarte
moule à madeleines
moule à charnière, pratique pour les tourtes ou les cheesecakes
moule à mini-gâteaux en plaque (ﬁnanciers, cakes, savarins)
moule haut à génoise
moule à muns
plat à clafoutis ou crumble
emporte-pièce de toutes sortes
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Moule en fer blanc
La tarte sera parfaitement cuite, le fer blanc étant un excellent conducteur 
de chaleur. Vous devrez graisser le moule avant son utilisation. 
Le démoulage est en général parfait.
Moule antiadhésif fruits frais
C’est un moule à tarte comportant une rigole permettant d’avoir un bord en 
pâte renforcé. Il est utilisé pour les fruits rendant beaucoup de jus. 
Il faut le graisser avant son utilisation et la cuisson est parfaite.
Moule en acier avec revêtement antiadhésif
Il est en général avec un fond amovible, donc idéal pour le démoulage. 
La cuisson est parfaite et homogène. 
Il faut le graisser avant son utilisation. 
Bien choisir
moule tarte
moule tarte 
Bien choisir
ààsonson
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Moule en porcelaine, verre ou grès
À utiliser quand vous voulez présenter la préparation directement dans le moule. 
Il est souvent joli, de couleur ou avec des dessins. Le temps de cuisson sera 
un peu plus long mais la cuisson sera homogène et parfaite. Il faut le graisser 
avant son utilisation. Attention aux chocs thermiques. 
Moule à tarte rectangulaire
Moule en silicone
Choisissez une bonne marque, c’est-à-dire un moule en silicone de qualité 
platinium ou professionnelle. Faites attention à la résistance du moule à la 
chaleur. Ne graissez pas le moule avant son utilisation. Le démoulage est facile, 
mais attention à la sortie du four, car le moule est souple. 
Les formes
La forme est en général ronde à bords cannelés et de diérentestailles, 
mini à grande. 
Mais vous trouverez aussi des moules carrés ou rectangulaires, 
ce qui vous permettra de couper en tranches ou en triangles, ou en forme 
de cœur par exemple. 
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Les ustensiles vous aideront dans vos préparations et vous éviteront de perdre du temps.
une balance
un pinceau en 
silicone
des cuillères 
en bois
une râpe
un économe
un rouleau 
à pâtisserie
un fouet 
un découpoir
une maryse 
en silicone
un tamis
un pinceau
du papier sulfurisé
une roulette 
à pâtisserie
des moules
 en papier ou 
en carton
une spatule 
pour lisser
un batteur 
des culs-de-poule 
en fer
un bol doseur
un zesteur
un tapis 
en silicone
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une poche 
à douilles 
+ douilles
emporte-pièce 
et cercles
des gels de déco 
en tubes
 des feuilles azymes
des feutres 
alimentaires
des glaçages 
en tubes
des feuilles 
de transfert 
pour chocolat
des bâtonnets 
pour les cake pops
des sucres 
de toutes les formes 
et couleurs
des petits bonbons
des yeux à coller
des formes en 
papier à ajouter sur 
les gâteaux
kit déco
tapis dentelle
en silicone
emporte-pièce avec 
poussoir
caissettes
en papier
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ABAISSER :Étendre et aplatir de la pâte à l’aide d’un rouleau à pâtisserie. 
ABRICOTER : Badigeonner à l’aide d’un pinceau à pâtisserie 
une couche de gelée, sirop, marmelade ou conﬁture sur un dessert aﬁnde 
le rendre brillant.
APPAREIL : Mélange d’ingrédients avant la cuisson. 
BAIN–MARIE :Placer un récipient contenant la préparation au-dessus 
d’une casserole d’eau en ébullition aﬁn de la faire fondre sans brûler ou de 
la cuire doucement.
BATTRE :Travailler énergiquement une préparation aﬁn d’en modiﬁer 
la consistance, l’aspect ou la couleur. 
BEURRER : Incorporer du beurre à une préparation ou enduire de 
beurre un moule avant d’y verser la pâte. 
BLANCHIR :Battre énergiquement au fouet un mélange de jaune d’œuf 
et de sucre en poudre aﬁn que la préparation devienne claire, mousseuse et 
double de volume. 
- Plonger dans l’eau bouillante un fruit aﬁn d’enlever facilement la peau. 
CARAMÉLISER :Transformer du sucre en caramel à feu doux dans 
une casserole ou à sec dans une poêle, mais aussi faire dorer un dessert sous 
le gril du four. 
CHEMISER :Tapisser un moule et ses parois de papier sulfurisé. 
CLARIFIER : Rendre clair et limpide un sirop, du beurre ou 
une conﬁture en ﬁltrant la préparation. 
CUIRE À BLANC : Cuire une pâte sans garniture. 
DESSÉCHER :Éliminer l’excédent d’eau d’une préparation en 
la chauant à feu doux, comme la pâte à chou par exemple. 
DÉTENDRE : Assouplir une pâte ou un appareil en lui ajoutant 
un liquide. 
DÉTREMPE : Mélange de farine et d’eau. 
DORER :Badigeonner de jaune d’œuf ou d’œuf battu une pâte aﬁn 
d’obtenir une croûte croustillante et colorée. 
DRESSER :Disposer harmonieusement sur un plat une préparation. 
EFFILER : Couper en ﬁnes lamelles dans le sens de la longueur. 
ÉMONDER :Éliminer la peau des fruits secs en les ébouillantant 
quelques minutes puis en les rafraîchissant. 
ENROBER : Couvrir complétement un aliment en le trempant dans 
une préparation, ganache, fondant ou crème par exemple. 
FARINER : Poudrer de farine un moule, un plan de travail 
ou éventuellement une préparation. 
FLAMBER :Arroser un dessert chaud d’alcool et l’enﬂammer. 
FOISONNER : Fouetter des blancs d’œufs, de la crème ou toute 
préparation de façon à ce que cela prenne du volume.
GlossaireGlossaire
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FONCER :Étaler de la pâte sur le fond et sur les parois d’un moule. 
FONTAINE :Tas de farine dans lequel on creuse un puits pour 
y incorporer des ingrédients. 
FOURRER : Remplir une préparation à la douille ou à la cuillère. 
FRÉMIR : Porter un liquide à une température proche de l’ébullition. 
GLACER :Recouvrir une préparation d’une ﬁne couche de glaçage, 
chocolat, fondant, sucre glace ou ganache. 
IMBIBER :Mouiller une préparation avec un sirop, une liqueur ou 
de l’alcool. 
INFUSER :Mettre dans un liquide bouillant un ingrédient aﬁnque 
sa saveur se diuse. 
LIER :Donner une consistance à un liquide en y ajoutant de la farine, 
de la fécule, de la crème ou un œuf. 
MACÉRER :Faire tremper des fruits dans un liquide aﬁn 
qu’ils en prennent la saveur. 
MERINGUER :Couvrir une préparation de meringue. 
MONTER : Battre au fouet une préparation aﬁn qu’elle augmente 
de volume. 
MOUILLER :Ajouter un liquide à une préparation.
NAPPER :Verser sur une préparation un coulis, une crème, une ganache 
aﬁn de la couvrir complètement. 
PARER : Égaler une préparation en la coupant. 
PÉTRIR : Malaxer une préparation avec les mains ou avec un robot 
aﬁn d’obtenir un mélange lisse et homogène. 
PINCER : Strier les bords d’une pâte à l’aide de vos doigts ou 
d’une pince à tarte.
PIQUER :Faire des trous à l’aide d’une fourchette sur une pâte aﬁn 
qu’elle ne gonﬂe pas à la cuisson. 
POMMADE : Travailler le beurre aﬁn qu’il devienne souple et lisse 
comme une pommade. 
PRALINER :Ajouter du praliné à un appareil ou à une crème. 
RÉDUIRE :Diminuer le volume d’un liquide par évaporation en 
le maintenant à ébullition.
RÉSERVER : Mettre de côté en attendant l’utilisation. 
RUBAN : Mélange lisse et homogène qui se déroule sans se casser quand 
on le laisse couler de la spatule. 
STRIER :Tracer des stries à l’aide d’une fourchette sur une préparation. 
TAMISER : Passer de la farine, du sucre, des poudres de fruits secs, 
du cacao ou de la levure à travers un tamis aﬁn d’éliminer les grumeaux. 
TRAVAILLER : Mélanger les ingrédients d’une préparation pour 
la rendre homogène et lisse. 
ZESTER :Prélever à l’aide d’un couteau, zesteur ou économe l’écorce 
extérieure des agrumes. 
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La pâte sablée, comme son nom l’indique, a une texture sableuse et fond dans la 
bouche. Son utilisation première est en tarte que l’on cuit souvent à blanc et que l’on 
garnit ensuite de fruits, de chocolat ou de crèmes. Elle sert aussi à la réalisation de 
petits sablés de toutes sortes.
 Versez la farine dans un saladier. Coupez le beurre en morceaux et ajoutez-le 
dans le saladier. Versez le sucre semoule. Travaillez le mélange du bout des 
doigts jusqu’à l’obtention d’une texture sableuse et homogène.
 Ajoutez le jaune d’œuf et continuez à travailler la pâte du bout des doigts. 
Formez une boule et laissez reposer au frais pendant 1 h.
 Farinez légèrement un plan de travail et étalez la pâte au rouleau sur 3 à 4 mm 
d’épaisseur. Si la pâte est collante, étalez-la entre 2 feuilles de papier sulfurisé.
 Déposez la pâte dans un moule à tarte beurré et piquez le fond à l’aide d’une 
fourchette. Garnissez de préparation ou faites cuire à blanc 20 min à 180 °C 
(th. 6) en surveillant bien (voir ci-dessous).
Pâte
sablée
Pâte
sablée
Recette de base 





Variantes de la recette de base
200 g de farine de riz complète + 50 g de poudre d’amandes com-
plète (avec peau) + 100 g de sucre de canne complet + 130 g de margarine non 
hydrogénée + 1 œuf entier + 1 pincée de sel.
À la farine de châtaigne : remplacez les 250 g de farine de blé par 200 g de 
farine de blé et 50 g de farine de châtaigne.
Sans gluten : 200 g de Maïzena® + 100 g de sucre + 100g de beurre + 4 jaunes 
d’œufs.
Semi-complète : remplacez les 250 g de farine de blé par 200 g de farine de blé 
et 50 g de farine complète.
Vegan : 200 g de farine + 150 g de sucre roux + 50 g de Maïzena® + 10 cl de lait 
de soja (ou autre lait végétal) + 10 cl d’huile.
Cuisson à blanc
 
au réfrigérateur. 
 
de cuisson, des haricots secs ou une chaîne de cuisson avant d’enfourner 
15 à 20 min à 180 °C (th. 6). 
 
5 min avant la ﬁn de la cuisson ou de chocolat lorsque la pâte est cuite. 














[image: ]Recette 
de base
25 g de poudre 
de noisettes
25 g de poudre 
de pistaches 
et 1 goutte 
d’arôme de pistache
25 g de poudre d’amandes 
et 1 goutte d’arôme 
d’amande amère
40 g de poudre 
de coco et 
1 jus et zestes 
de citron vert
25 g de poudre 
de noix
2 cuil. à soupe 
de cacao amer
2 gouttes 
d’arôme de café
ou 3 cuil. à soupe
de café soluble
instantané
1 cuil. à café de cannelle 
+ 4 spéculoos en poudre 
+ sucre roux ou vergeoise 
à la place du sucre semoule
30 g de graines 
de pavot
1 cuil. à café 
de graines 
de vanille
1 cuil. à soupe d’eau 
de ﬂeur d’oranger
1 cuil. à café d’épices 
à pain d’épice 
+ 1 cuil. à soupe 
de miel liquide
½ cuil. à café 
de ﬂeur de sel 
ou beurre aux cristaux 
de sel à la place 
du beurre
1 cuil. à café 
de zestes de citron 
ou de zestes d’orange
Variations autour du même thèmeVariations autour du même thème
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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=false;if(navigator.epubReadingSystem){hasTouchEvents=navigator.epubReadingSystem.hasFeature("touch-events")}var evaluator;try{evaluator=new XPathEvaluator()}catch(e){hasTouchEvents=false}if(hasTouchEvents){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()}}})}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-574ac2afb89fb519dd9d0399bf7f9fe1";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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