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Voici un livre sur le fromage ou plutôt sur la fromagerie. 
Ce mot doit être compris ici au sens de crémerie c’est-
à-dire comme un endroit où l’on sélectionne et où l’on 
conseille les amatrices et amateurs de pâtes lactées.
Vous y trouverez une majorité de fromages d’appellation 
sur la page de gauche et, en face, ce que nous avons appelé 
son «équivalent». Équivalent en termes de texture, 
degoût voire d’originalité. C’est la raison pour laquelle 
le banon et le persillé de Tignes se font face.
Nous avons voulu un livre qui met en avant les fromages 
mais aussi le travail de certains producteurs, productrices 
et maîtres affineurs. Ainsi, pour chaque fromage, vous 
avez une proposition de fabricant ou d’affineur «idéal». 
Évidemment, comme toute sélection, cela est subjectif. 
À vous de vous faire une idée en goûtant les fromages 
et à vous de jouer avec le crémier qui se trouve à côté de 
chez vous en le «challengeant» sur la sélection de cer-
tains d’entre eux. C’est là, tout le sens de ce beau métier.
Bonne lecture et régalez-vous!
Tristan Sicard
AVANT-PROPOS
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La majorité des crémeries rangent leurs fromages par famille. Mais c’est quoi, au juste, une famille 
de fromages? Il faut d’abord savoir qu’il existe plusieurs manières de catégoriser les fromages. 
Dans la littérature fromagère, on trouve des classements allant de 7 familles jusqu’à plus de 20! 
Voilà un classement simple, avec 11 familles, pour que cela soit clair. 
LESFAMILLES
DES FROMAES
LES FROMAGES 
FRAIS
Il s’agit de la famille la plus 
simple au niveau de la fabrica-
tion, puisque les fromages n’ont subi 
aucun affinage. Les fromages de cette 
famille sont encore humides, voire très humides, 
brillants, et il en existe de toutes les nuances de 
blanc. Ils s’accommodent très bien au sel, au poivre, 
aux herbes fraîches, à la confiture, au miel, aux 
fruits (secs ou frais), etc. Bref, ils se dégustent à 
toutes les sauces!
À noter: leur taux de matière grasse fait partie des 
plus faibles du monde fromager!
LES FROMAGES  
DE LACTOSÉRUM
Proches des fromages frais, 
ils’agit en fait de fromages fabri-
qués, comme leur nom l’indique, à 
partir de lactosérum, soit le petit-lait 
résiduel récupéré après égouttage. Laparticularité 
de ces fromages est qu’ils sont fabriqués non pas 
à partir de présure ou de ferments lactiques, mais 
à partir de floculation à chaud du petit-lait (entre 
70°C et 90°C). Les flocons sont alors écumés puis 
déposés dans des moules pour égouttage. 
Historiquement, ils étaient surtout fabriqués par les 
paysans afin de ne rien perdre lors de la fabrication 
d’autres fromages. Certains se nourrissaient de ces 
fromages de lactosérum et mettaient les autres en 
vente à la ferme.
À l’instar des fromages frais, ils se dégustent nature, 
sucrés ou salés! À l’instar (bis) des fromages frais, 
leur taux de matière grasse est faible, encore plus 
faible que ces derniers.
QUELQUES EXEMPLES
Brocciu AOP • Brousse de brebis•  
Greuil du Pays basque • Recuite de l’Aveyron• 
Sérac de Savoie
QUELQUES EXEMPLES
Brousse du Rove AOP • Petits chèvres frais• 
Faisselles • Jonchée
TRAITE ET 
COLLECTE  
DU LAIT
LAIT ENTIER 
PLUTÔT 
ACIDIFIÉ
ON  
DÉGUSTE !
ÉGOUTTAGE
Par moments, des étapes de moulage  
et de salage peuvent s’ajouter.
CÔTÉ FABRICATION
CÔTÉ FABRICATION
BRASSAGE
PETIT-
LAIT
CHAUFFAGE  
(70 °C- 90 °C)
MOULAGE ÉGOUTTAGE ON DÉGUSTE!
FLOCULATION  
(PAR MOMENTS, 
AJOUT D’ACIDIFIANT)
Remarque: Les fromages frais sont des caillés lac-
tiques. C’est-à-dire qu’ils reçoivent plus de ferments 
lactiques que de présure. Le caillage nécessite alors 
du temps (entre 8et 26heures) et donne 
in fine
 un 
fromage plutôt acide.
CAILLAGE
ÉCUMAGE
LÉGER 
EMPRÉSURAGE
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PÂTES MOLLES 
À CROÛTE 
NATURELLE
PETIT FORMAT
Cette famille regroupe, dans la 
majorité des cas, des petits formats 
de fromages dont le poids va d’une tren-
taine à quelques centaines de grammes. Ils sont sou-
vent vendus à la pièce. La particularité majeure de 
ces fromages est que leur croûte se forme de manière 
naturelle, même si, pour certains, le fabricant ajoute 
de la cendre végétale. Salée, cette dernière protège 
les fromages et réduit le nombre de manipulations 
nécessaires à leur fabrication. Leur affinage est court, 
de quelques jours à quelques semaines seulement. 
Plus ils sont affinés, plus ils perdent d’eau et plus 
ils sont intenses au palais.
POLYMORPHE
Leur format permet toutes les excentricités au fabri-
cant qui souhaite s’amuser. Ainsi, à côté des fromages 
classiques en forme de galet, on peut trouver dans 
cette famille des fromages cubiques ou pyramidaux, 
en forme d’étoile ou de tête d’animal, rappelant un 
dôme ou un anneau, un lingot ou une cloche, etc.
PÂTES MOLLES 
ÀCROÛTE FLEURIE
CHAMPIGNON
Les croûtes blanches, duveteuses 
et soyeuses des fromages de cette 
famille sont dues à un champignon. 
Celui-ci peut être de type 
Penicillium 
camemberti
 ou de type 
Geotrichum candidum
. Il 
est également possible, par moments, de trouver les 
deux sur certains fromages. Ces micro-organismes 
sont ajoutés lors de la fabrication. Au-delà d’aider à 
la formation de la croûte, ils apportent une protection 
et des notes gustatives supplémentaires au fromage.
BLEU-VERT
Historiquement, la famille des pâtes molles à croûte 
fleurie n’était pas aussi blanche et duveteuse qu’au-
jourd’hui. C’est au cours du 
e
siècle, avec le déve-
loppement des sciences et de la chimie, que les 
fabricants ont pu isoler les champignons de type 
Penicillium
 ou 
Geotrichum
 et les ajouter à leurs 
fromages. Ce qui signifie qu’autrefois, les bries et 
camemberts pouvaient être de couleur bleu-vert, 
gris-vert, voire gris-brun!
QUELQUES EXEMPLES
Autun • Crottin de Chavignol•  
Dôme du Poitou • Pérail des cabasses•  
Selles-sur-cher • Valençay
CÔTÉ FABRICATION
CÔTÉ FABRICATION
DÉCOUPAGE DU CAILLÉ  
ET BRASSAGE
DÉCOUPAGE DU CAILLÉ  
ET BRASSAGE
TRAITE ET 
COLLECTE DU LAIT 
TRAITE ET 
COLLECTE DU LAIT 
MISE EN CAVE
DÉMOULAGE
EMPRÉSURAGE 
(LACTIQUE OU MIXTE)
EMPRÉSURAGE 
(LACTIQUE OU MIXTE)
DÉMOULAGE
RETOURNEMENT
SALAGE  
(À SEC OU EN SAUMURE)
SALAGE (À SEC  
OU EN SAUMURE)
PASSAGE 
ÀL’HÂLOIR
PASSAGE 
ÀL’HÂLOIR
SÉCHAGE
SÉCHAGE
AFFINAGE (DÉVELOPPEMENT 
DES MOISISSURES DE SURFACE)
DÉVELOPPEMENT DES MOISISSURES DE 
SURFACE AVEC AJOUT DE CHAMPIGNONS 
TYPE 
PENICILLIUM
 OU 
GEOTRICHUM
ON 
DÉGUSTE!
ON DÉGUSTE!
ÉGOUTTAGE
MOULAGE
RETOURNEMENT
ÉGOUTTAGE
QUELQUES EXEMPLES
Brie de Meaux • Brie de Melun•  
Camembert de Normandie • Carré de Bray• 
Encalat • Saint-héray
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PÂTES MOLLES 
ÀCROÛTE LAVÉE
QUELLE ODEUR!
Voilà sûrement la famille la plus 
odorante du monde du fromage! Et 
pour cause, il s’agit de fromages dont 
la surface est régulièrement lavée à l’eau 
claire, à l’eau salée, à la bière, au vin, au marc de 
vin, etc. L’odeur se diffusant davantage en milieu 
humide, on comprend pourquoi leurs effluves sont 
souvent intenses. Poisseux, collants, toniques au nez, 
les fromages de cette famille ne laissent personne 
indifférent. Les lavages permettent aussi de prolonger 
l’affinage de ces fromages, ainsi certains peuvent être 
conservés plusieurs semaines, voire plusieurs mois.
BACTÉRIE
Signe de l’intensité de l’odeur? La présence de la 
bactérie 
Brevibacterium linens
 (on parle aussi de 
«ferments du rouge»), qui apporte en partie cette 
odeur marquée et qui fait prendre à ces fromages, 
petit à petit, une couleur orangée, cuivrée ou dorée. 
Plus la couleur est soutenue, plus l’odeur est pré-
sente. Attention toutefois à ne pas confondre cette 
bactérie avec le roucou, qui teint les fromages en 
rouge orangé mais qui n’apporte pas d’odeur parti-
culière. Il s’agit simplement d’un colorant.
PÂTES PRESSÉES 
NON CUITES
NOMBREUX
Les pâtes pressées non cuites 
représentent la plus grande des 
familles en termes de variétés. Ce 
sont généralement des formats moyens 
(entre 500g et 5kg), mais certains peuvent atteindre 
15, 20 voire 40kg. La majorité des fromages de cette 
famille sont de forme cylindrique, parfois cubique 
ou parallélépipédique. La plupart sont fabriqués 
dans des zones de basse ou de moyenne montagne 
et leur taille leur permet d’être conservés plusieurs 
semaines, voire plusieurs mois.
PRESSAGE
Le point commun à la fabrication de ces fromages 
est le pressage. Le principe est d’évacuer un maxi-
mum de petit-lait (et donc d’eau), ce qui permet de 
réaliser un affinage prolongé. Ce pressage peut se 
faire manuellement avec des «presse-tommes» en 
bois, ou avec des plaques de métal qui sont posées 
sur le fromage pendant la phase du moulage. Il existe 
également des pressages où l’on empile les fromages 
les uns sur les autres pour évacuer le petit-lait. Les 
fromages sont alors régulièrement retournés afin 
que tous subissent la même pression. Aujourd’hui, 
cette étape de pressage est mécanique, ce qui permet 
d’avoir quelque chose de régulier et d’homogène.
CÔTÉ FABRICATION
CÔTÉ FABRICATION
DÉCOUPAGE DU 
CAILLÉ ET BRASSAGE
DÉCOUPAGE DU 
CAILLÉ ET BRASSAGE
TRAITE ET 
COLLECTE DU LAIT 
TRAITE ET 
COLLECTE DU LAIT 
DÉMOULAGE
RETOURNEMENT
EMPRÉSURAGE  
(LACTIQUE OU MIXTE)
EMPRÉSURAGE 
(PRÉSURE)
RETOURNEMENT
PRESSAGE
SALAGE (À SEC  
OU EN SAUMURE)
DÉMOULAGE
PASSAGE 
ÀL’HÂLOIR
SALAGE (À SEC OU EN 
SAUMURE) ET RESSUYAGE
SÉCHAGE ET 
MISE EN CAVE
DÉVELOPPEMENT DES MOISISSURES DE 
SURFACE PAR LAVAGES SUCCESSIFS
MISE À 
L’HÂLOIR
ON DÉGUSTE! ON DÉGUSTE!
AFFINAGE AVEC DÉVELOPPEMENT DES 
MOISISSURES DE SURFACE ET DE LA CROÛTE
MOULAGE
MOULAGE
ÉGOUTTAGE
ÉGOUTTAGE
QUELQUES EXEMPLES
A casinca • A ﬁletta • Deauville • Langres• 
Livarot • Maroilles
QUELQUES EXEMPLES
Barousse • Cantal • Délice de Chartreuse • Isle of 
Mull • Morbier • Reblochon • Saint-nectaire
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PÂTES  
PRESSÉES CUITES
GROS FORMAT
Les fromages de cette famille 
sont les plus imposants, les plus 
massifs. Sur la balance, ils affichent 
des poids allant de 6kg pour les plus 
petits, à près de 100kg pour les plus grands. Ils 
sont produits dans les espaces montagneux, où 
leur format permettait historiquement de nourrir 
plusieurs familles pendant l’hiver.
CHAUFFAGE
Bien que nous parlions de «cuisson» dans le nom 
de cette famille, il s’agit en fait d’un chauffage du 
caillé, entre 50°C et 55°C. Ce chauffage permet 
d’éliminer davantage d’humidité et de supprimer 
quasiment toutes les aspérités de la pâte, dans le 
but de pouvoir conserver les fromages longtemps, 
voire très longtemps (10ans pour certains!).
PÂTES PERSILLÉES
PUISSANTS? PAS FORCÉMENT
Cette magnifique famille de 
fromages, que l’on baptise aussi 
«bleus», affiche une large palette 
de nuances, du bleu-gris, du bleu-vert, 
du vert-gris, etc. Ces moisissures comes-
tibles laissent à penser que ces fromages sont tous 
puissants. En fait, il existe aussi bien des fromages 
bleus intenses que des fromages persillés doux et 
crémeux. Demandez à votre crémier!
ANTOINE ROUSSEL
Ces moisissures nobles sont ajoutées dès le début 
de la fabrication. Pour qu’elles se développent de 
manière homogène dans la pâte, Antoine Roussel, 
agriculteur passionné de fromages, a mis au point 
au 
e
siècle un système de piquage qui permet 
de créer des sortes de fines cheminées dans la chair 
des fromages. Cela favorise leur oxygénation et donc 
le développement des moisissures. Regardez ces 
fromages de plus près, vous apercevrez des lignes 
droites dans la chair ainsi que des petits trous tout 
autour du fromage. Il existe aussi d’autres fromages 
qui sont travaillés comme des bleus mais ne sont 
pas ensemencés de 
Penicillium roqueforti
 ou de 
Penicillium glaucum
. Ils bleuissent (ou non) en fonc-
tion du caractère du fromage. C’est par exemple le 
cas du persillé de Tignes ou du bleu de Termignon.
CÔTÉ FABRICATION
CÔTÉ FABRICATION
DÉCOUPAGE DU 
CAILLÉ (AJOUT 
DE 
PENICILLIUM
 
ROQUEFORTI
 OU 
GLAUCUM
)
DÉCOUPAGE 
DU CAILLÉ ET 
BRASSAGE
TRAITE ET 
COLLECTE DU LAIT 
TRAITE ET 
COLLECTE DU LAIT 
RETOURNEMENT
PRESSAGE
EMPRÉSURAGE 
(MIXTE)
EMPRÉSURAGE 
(PRÉSURE)
ÉGOUTTAGE
ÉGOUTTAGE
DÉMOULAGE
RETOURNEMENT
SALAGE (À SEC OU EN SAUMURE) 
ET PIQUAGE
DÉMOULAGE
SALAGE (À SEC 
OUEN SAUMURE)
MISE À 
L’HÂLOIR
MISE EN CAVE CHAUDE  
(12 °C OU PLUS) QUELQUES JOURS
ON 
DÉGUSTE!
AFFINAGE
ON DÉGUSTE!
AFFINAGE AVEC DÉVELOPPEMENT DES 
MOISISSURES INTERNES ET DE SURFACE
MISE EN CAVE FROIDE 
(12 °C OU MOINS)
CHAUFFAGE  
(50 °C-55 °C)
MOULAGE
MOULAGE
QUELQUES EXEMPLES
Annen • Beaufort • Comté•  
L’etivaz • Parmesan
QUELQUES EXEMPLES
Bleu de Gex • Bleu du Vercors-Sassenage• 
Crozier blue • Gorgonzola • Lanark blue• 
Roquefort
BRASSAGE
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PRÉPARATIONS 
FROMAGÈRES
FAUX FROMAGES
Bien qu’il ne s’agisse pas à pro-
prement parler de fromages, il est 
important de parler des préparations 
fromagères, puisqu’on en trouve dans 
toutes les crémeries, ou presque. Il s’agit en fait de 
récupération de matières fromagères, réutilisées et 
préparées avec des épices, des herbes fraîches, du 
poivre, etc. Le dosage de ces ingrédients dépendant 
du goût de chacun. 
PÂTES FILÉES
FILONS
La famille des pâtes filées, peu 
présente en dehors de l’Italie, est 
surtout connue pour sa célébris-
sime mozzarella di bufala campana, à 
ne pas confondre avec la mozzarella qui 
peut être fabriquée partout, avec du lait de vache. 
La particularité de la fabrication de ce fromage est 
le filage obtenu par le trempage du caillé dans une 
eau à 80°C. À partir de là, toutes les formes sont 
possibles: billes, boules, tresses, etc.
PÂTES FONDUES
INDUSTRIE
Cette famille de fromages, qua-
siment absente des crémeries de 
centre-ville, concentre essentielle-
ment des productions industrielles. 
L’idée est de prendre tous les fromages 
en surplus ou déclassés et d’y ajouter du lait écrémé 
et du sel de fonte qui permettent au fromage d’avoir 
une texture moelleuse et tartinable. Certaines pro-
ductions artisanales perdurent néanmoins, comme 
celle de la cancoillotte.
CÔTÉ FABRICATION
ÉGOUTTAGE 
DU CAILLÉ 
PARTRANCHES
TRAITE 
ETCOLLECTE 
DULAIT 
DÉCOUPE 
ETFORMATION 
DU FROMAGE
EMPRÉSURAGE 
(PRÉSURE)
FILAGE DU CAILLÉ JUSQU’À 
L’OBTENTION D’UNE PÂTE 
HOMOGÈNE
CONSERVATION DANS 
DESBACS D’EAU FROIDE 
POUR DURCISSEMENT
ON DÉGUSTE!
MATURATION DU CAILLÉ 
PENDANT 5H DANS LE 
LACTOSÉRUM
AJOUT D’EAU 
À80 °C
QUELQUES EXEMPLES
Burrata di Andria • Mozzarella di bufala 
campana • Provolone • Scamorza blanche• 
Scamorza fumée
QUELQUES EXEMPLES
Cancoillotte • Kiri® • La Vache qui rit®
QUELQUES EXEMPLES
Boulette d’Avesnes • Boulette de Cambrai• 
Gaperon
SALAGE
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QUEL EST LE BUT DE L’AFFINAGE?
La finalité de cette étape de fabrication du fromage 
est de «magnifier» le produit, de le porter à son 
optimum en termes organoleptiques: pour l’œil, 
pour le nez, pour la bouche et pour le plaisir…
COMMENT GÉRER CET AFFINAGE?
L’affinage consiste, ni plus ni moins, à gérer une 
cohabitation sereine entre différents micro-orga-
nismes: les bactéries, les moisissures et les levures. 
Pour cela, l’affineur doit gérer trois éléments fon-
damentaux: la température, l’hygrométrie et la 
ventilation. Oubliez l’idée de la cave rustique et 
authentique où ces trois paramètres coexistent et 
s’équilibrent. L’image est belle mais la réalité est plus 
prosaïque. Si le décor peut bien avoir des matériaux 
naturels, comme la brique ou le bois, il est quasiment 
impossible de gérer température, hygrométrie et 
ventilation sans outils modernes. De plus, l’affineur 
doit porter vêtements, chaussures et charlotte pour 
respecter au mieux les règles d’hygiène. Cela ne 
s’improvise pas!
QUELS OUTILS SONT UTILISÉS  
AU COURS DE L’AFFINAGE?
Les meilleurs outils de l’affineur sont ses sens. 
Car les fromages ont beau être les mêmes, chacun 
possède son caractère et évolue de manière diffé-
rente même si la méthode d’affinage est la même. 
L’expérienceest ici un «outil» essentiel!
Côté matériel, l’affineur utilise brosse, pinceau, éta-
mine, solution de lavage (eau de source + alcool+ 
sel), morge (eau + sel + ferments enzymatiques + 
vinaigre éventuellement), sonde (pour goûter et 
contrôler l’affinage au cœur du fromage), planches de 
bois et paillons (sur lesquels sont posés les fromages).
LE TEMPS
Le temps est le dernier outil de l’affineur. Lui seul 
apporte souplesse, cristallisation, goût, couleur et 
odeur au fromage. Il n’y a pas de règle écrite et c’est 
l’affineur qui décide quand un fromage peut sortir 
de cave. Demandez à votre crémier de vous trouver, 
par exemple, deux comtés de 12mois d’affinage, 
provenant de deux caves différentes. Vous verrez 
que l’âge a beau être le même, le goût, l’odeur et la 
saveur varient. Fascinant!
LE TRAVAIL DU FROMAGE
Avec tous ces outils, l’affineur «bichonne» ses 
fromages. Le travail est physique et répétitif mais 
il existe aujourd’hui des moyens mécaniques qui 
permettent de le soulager. L’affineur est en effet 
amené à brosser, retourner, ressuyer, laver, déposer, 
changer de place chaque fromage d’une même pro-
duction. Ces étapes cruciales de l’affinage permettent 
à l’affineur de gérer le petit monde microbien qui 
habite au sein des fromages et qui les façonne. C’est 
un ballet entre humains et micro-organismes. Et, 
une fois l’équilibre trouvé, le fromage affiné est prêt 
à être dégusté!
L’AFFINAGE
CET ART DÉLICAT
Étape cruciale de la fabrication des fromages (excepté pour les fromages frais et de lactosérum), 
l’anage ne s’improvise pas. C’est un métier à part entière qui demande espace, patience,  
main-d’œuvre et amour du produit. Beaucoup de crémiers se prétendent «aneurs»  
alors qu’ilsne font que de la gestion de cave. L’anage est un art. Voilà les points clés  
de cette étapequi peut sublimer un fromage ou, au contraire, le dépraver.
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 PRODUCTRICE MONDIALE
La bufflonne, surtout réputée 
pour son lait qui sert à fabriquer 
la fameuse mozzarella di bufala cam-
pana, est la race laitière qui fournit le plus 
de lait au monde après la vache. Le volume produit 
annuellement par cette espèce représente 15% de 
la production laitière mondiale (données de 2024). 
Pour la vache, ce pourcentage s’élève à 81%, puis 
2% pour la chèvre, 1% pour la brebis, 0,5% pour 
la chamelle et 0,5% pour les autres ruminants (yack 
femelle, ânesse, renne, etc.).
Il est intéressant de noter que son lait est principa-
lement consommé en Chine, en Inde et au Pakistan, 
qui comptabilisent à eux trois plus de 3milliards 
et 150millions de personnes!
Fromages: mozzarella di bufala campana, burrata 
di bufala, paneer.
UN LAIT INCROYABLE:  
LA JERSIAISE
Ce petit format de vache (128cm 
au garrot) est originaire de l’île de 
Jersey. Sa robe fauve unie est recon-
naissable parmi ses consœurs. Excellente laitière, 
elle offre un lait parmi les plus riches et les plus 
photogéniques: riche en bêta-carotène, son lait 
offre des teintes jaune doré, voire orangées. Pour 
la petite histoire, l’île de Jersey interdit, en 1763, 
toute importation de vaches et autres bovins, afin 
de préserver la pureté de la race. Cette loi resta en 
vigueur plus de 150 ans!
Fromages: morbier, mont d’or, saint-nectaire.
LA PLUS INTERNATIONALE:  
LA SIMMENTAL
Présente sur les cinq continents 
(on compte plus de 40millions de 
têtes dans le monde), la simmental 
affiche une robe pie rouge avec quelques nuances 
de beige. Il s’agit de l’une des races les plus anciennes 
au monde. Son nom vient de la vallée de la Simme, 
dans l’Oberland bernois, en Suisse. Elle a souvent 
été surnommée «la vache utile des montagnes» 
car elle pouvait autrefois labourer, donner du lait 
et fournir de la viande à la fin de sa carrière. 
Fromages: bleu de Gex, comté, laguiole.
LES VACHES
Il existe des centaines de races de bêtes qui peuvent donner leur lait pour fabriquer 
desfromages: vaches, chèvres et brebis, bien sûr, mais aussi buonnes, ânesses, chamelles, 
yacks femelles, etc. On se contentera ici de faire le portrait des plus notables.
LESPORTRAITS
DEBÊTES
LA PLUS GRANDE PRODUCTRICE:  
LA PRIM’HOLSTEIN
Reconnaissable grâce à ses 
grandes taches noires sur son pelage 
blanc, la prim’holstein est LA grande 
productrice de lait: près de 10000 litres par an, 
ce qui, au total, représente 80% du lait collecté en 
France! Historiquement, la prim’holstein doit son 
existence au croisement entre une vache frisonne 
pie noire et un taureau holstein. 
Fromages: mimolette, gouda, cheddar.
LA BUFFLONNE
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CES FAMEUSES CORNES:  
LA BASCO-BÉARNAISE
Reconnaissable parmi ses cou-
sines grâce à ses cornes enroulées 
autour de ses oreilles, telles des spirales, 
la basco-béarnaise est une grande marcheuse qui 
apprécie les terrains escarpés et montagneux. Son 
terrain de jeu favori se trouve dans son nom: Pays 
basque et Béarn. Côté production, elle donne près de 
180litres de lait par an pour 145jours de lactation.
Fromages: ossau-iraty, tomme des Pyrénées,  
gaztanbera.
LA PLUS CONNUE: LALACAUNE
Sûrement la brebis la plus 
productrice de lait, avec 260 à 
300litres de lait par an. La lacaune 
est indissociable du roquefort puisque 
c’est elle qui fournit 100% du lait pour sa produc-
tion. Contrairement à ses cousines, elle a un poil ras 
et ne possède pas de cornes. Elle apprécie davantage 
les plaines et plateaux de moyenne altitude que les 
terrains trop montagneux.
Fromages: roquefort, tomme des Grands Causses, 
pérail des cabasses.
LES BREBIS
UN LAIT TRÈS RICHE:  
LA MANECH À TÊTE NOIRE  
OU À TÊTE ROUSSE
Les «sœurs» manech se recon-
naissent aisément par leurs toisons aux 
poils longs tombants. Si l’une a une tête 
noire et 
l’autre une tête rousse, il existe aussi une diffé-
rence notable côté production: la rousse donne en 
moyenne 150litres de lait par an, contre 110litres 
pour la noire. La plus agile en terrains montagneux 
est la noire, quand la rousse s’amuse davantage 
dans les vallées.
Fromages: ossau-iraty, cupidon, itxassou.
AUX POILS LONGS:  
LA POITEVINE
La poitevine se reconnaît par 
ses poils longs aux teintes noires 
ou brunes. Son cou, long également, 
lui permet de prendre de la hauteur par rapport à 
ses cousines caprines. Elle fait partie des bonnes 
productrices de lait, avec en moyenne 540litres 
par an. Peu nombreuses sur le territoire français 
(4500têtes), les chèvres poitevines font partie 
d’un plan de conservation soutenu par l’Institut 
de l’élevage.
Fromages: mothais-sur-feuille, selles-
sur-cher, chabichou du Poitou.
LES CHÈVRES
LA PLUSCORNÉE :  
LA ROVE
Cette race a failli disparaître car 
elle ne produisait pas assez de lait 
(en moyenne 250litres par an). Et pour-
tant, son lait fait partie des plus fromageables chez 
les chèvres, avec un taux protéique de 34g/kg et 
un taux butyreux de 48g/kg. La rove est donc 
exemplaire lorsque l’on parle de qualité 
versus
 de 
quantité. De plus, ses cornes torsadées en forme de 
lyre jouent en sa faveur pour animer et embellir les 
territoires méditerranéens.
Fromages: brousse du Rove, banon, pélardon.
LA PLUS PRODUCTRICE:  
LA SAANEN
La saanen est l’opposée de la 
rove en termes de production, avec 
plus de 800litres de lait par an! Mais 
ses taux butyreux (32g/kg) et protéiques (29g/kg) 
sont nettement moins intéressants. Elle est donc 
extrêmement présente dans les élevages intensifs et 
notamment dans la majorité des cahiers des charges 
AOP des fromages de chèvre.
Fromages: sainte-maure-de-touraine, valençay, 
crottin de Chavignol.
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QUELQUES
CRÉMERIES À VISITER
Parmi les plus de 4000 crémiers-détaillants qui animent les villes, les bourgs ou les marchés 
ambulants, voilà une liste d’adresses (non exhaustive) où vous pourrez trouver votre bonheur 
fromager: accueil, conseils, produits, anages maîtrisés, etc.! Notez que nous avons 
volontairement exclu les crémeries de nos ami(e)s Meilleurs Ouvriers de France, car nous savons 
que chez eux, vous trouverez toujours accueil, conseil, qualité et diversité fromagère.
QUART NORD-OUEST
QUART SUD-OUEST
QUART NORD-EST
QUART 
SUD-EST
LES FROMAGERS MALOUINS 
Saint-Malo (Ille-et-Villaine)
CONQUÉRANT
Caen (Calvados)
FROMAGERIE DU BOUT DU MONDE
Guipavas (Finistère)
FROMAGERIE LACHAISE
Limoges (Haute-Vienne)
LA CRÉMERIE DES BIQUETTES
Toulouse (Haute-Garonne)
NIVESSE
Clermont-Ferrand 
(Puy-de-Dôme)
L’ÉPICURIUM
La Rochelle 
(Charente-Maritime)
LA FROMAGERIE DE KEROUZINE
Vannes (Morbihan)
DERUELLE
Bordeaux (Gironde)
BEÑAT FROMAGER
Saint-Jean-de-Luz  
(Pyrénées-Atlantiques)
ÉDOUARD
Agon-Coutainville 
(Manche)
B.O.F.
Lyon (Rhône)
O’TOUR DU FROMAGE
Saint-Martin-d’Uriage (Isère)
CRÉMERIE 
D’ALÉRIA
Aléria  
(Haute-Corse)
LA PASSION 
DU FROMAGE
Penta-di-
Casinca 
(Haute-Corse)
MAISON 
CARDINET
Voiron et 
alentours (Isère)
MAISON OLIVIER
Avignon 
(Vaucluse)
CHEZ LUCIENNE
Marseille (Bouches-
du-Rhône)
LES FRÈRES 
MARCHAND
Nancy 
(Meurthe-et-
Moselle)
LA FROMAGERIE 
GONCOURT
Paris 11
e
ANTONY
Vieux-Ferrette  
(Haut-Rhin)
L’AFFINÉE
Lille (Nord)
LA CAVE AUX 
FROMAGES
Reims (Marne)
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GARE AUX
DÉFAUTS
Certains étals de fromages sont tenus par des personnes qui ne sont pas ou peu formées 
aumonde fromager et qui vous vendent certains fromages pour ce qu’ils ne sont pas. 
Tour d’horizon des points d’attention pour ne pas se faire escroquer.
GROUPE FROID
Avoir une vitrine réfrigérée pour vendre du fromage 
est obligatoire, surtout sur les marchés. Aussi, si 
vous croisez un vendeur qui empile les tommes et 
les meules sur une planche posée sur des tréteaux, 
passez votre chemin… Et ce, quand bien même vous 
auriez comme décor des montagnes enneigées et 
des vallées verdoyantes.
LAINURES
Il s’agit des crevasses que nous pouvons voir par 
moments dans les pâtes pressées cuites de type 
comté, beaufort ou gruyère. Ce n’est nullement un 
gage de qualité mais bien un défaut majeur d’affi-
nage. Le vendeur a probablement acheté le produit 
très peu cher, car déclassé. Si celui-ci est très abor-
dable, tentez votre chance, mais si ce n’est pas le 
cas, passez votre chemin…
BANDE MARRON SUR LES COMTÉS
Il s’agit de comtés qui n’ont pas reçu une note supé-
rieure ou égale à 15 par un comité appelé «comité 
de gradation». Cela signifie que le comté concerné 
présente quelques défauts: croûte sèche, goût neutre, 
texture friable, etc. Si le comté de votre vendeur a 
une bande marron, le comté doit alors avoir un 
prix de vente inférieur aux comtés affichant une 
bande verte.
AOP ET AUTRES APPELLATIONS
Certaines AOP peuvent être confondues avec des 
fromages «lambda». Exemples: on parle d’AOP 
pour le camembert de Normandie, le chabichou du 
Poitou, le brie de Meaux, le brie de Melun ou le 
sainte-maure-de-touraine. Si vous croisez dans un 
stand de fromages un camembert, un chabichou, un 
brie ou un sainte-maure, ce ne sont pas des AOP! 
Méfiez-vous de ces contresens fréquents: la plu-
part de ces fromages sont industriels et fabriqués 
au lait pasteurisé.
ÉTIQUETTES
Tout fromage mis en vente se doit d’avoir une éti-
quette avec les mentions obligatoires suivantes:
nom du fromage;
type et traitement thermique du lait;
origine géographique du fromage;
label, s’il en a un (si tel est le cas, l’étiquette 
doit présenter une pastille autocollante du 
label concerné (AOP et IGP));
taux de matière grasse du fromage;
prix (à la pièce ou au kilo).
Si l’étiquette ne contient pas ces éléments, passez 
votre chemin…
FERMIER
La précision «fabrication fermière» est une men-
tion légale protégée. Elle qualifie un fromage qui 
est fabriqué dans une seule ferme et avec le lait 
d’un seul troupeau. Si la personne qui vous vend 
le fromage hésite lorsque vous la questionnez sur 
ce sujet, passez votre chemin…
MOISISSURES
Le fromage est un produit vivant qui évolue au fil 
du temps et en fonction des micro-organismes qui 
s’y développent. Certaines moisissures peuvent être 
signes de qualité sur certains fromages, mais éga-
lement signes de défaut sur d’autres. Par exemple, 
si le mucor (appelé aussi «poil de chat» car il a 
l’apparence de longs filaments gris-noir) est appré-
cié sur le saint-nectaire, il l’est moins sur les pâtes 
molles à croûte naturelle. Demandez à votre crémier.
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DEPUIS 1996
VOUS AIMEZ
EN BOUCHE : FRUITÉ 
ETLACTÉ, LÉGÈREMENT 
AMER ETPOIVRÉ EN FIN  
DEBOUCHE
ORIGINE GÉOGRAPHIQUE 
Auvergne-Rhône-Alpes
TYPE ETTRAITEMENT 
lait devache cru
FAMILLEDEFROMAGES
pâte pressée cuite (mi-cuite)
TAILLE
/O 38 à43cm /  
hauteur 7 à8cm
POIDS
6 à12kg
MATIÈRE GRASSE
33 %
AFFINAGE IDÉAL
6 à8 mois
PRODUCTEUR IDÉAL
ferme Girard
AU NEZ :LAIT  
ETCHAMPIGNONS
PÂTEFERME ETFONDANTE 
AVEC QUELQUES TROUS 
DELATAILLED’YEUX 
DEPERDRIX
CROÛTE 
BEIGE ETROSÉ,  
VOIRE MARRON
L’ABONDANCE
LA«VRAIE» PETITE HISTOIRE
L’histoire del’abondance remonte au 
e
siècle, dans uneabbaye. 
On raconte que ce serait alors des moines qui auraient défriché prés 
etprairies pour faire paître leurs vaches, tirer lelait etfabriquer 
lefromage. On raconte aussi que l’abondance était alors unemonnaie 
d’échange etqu’elleaurait été servie au cours d’unrepas du conclave 
du pape ClémentVI, àAvignon, en 1381. On raconte, on raconte… 
En fait, ce n’est rien detout cela. Comme l’a très bien décrit (etréfé-
rencé) Arnaud Delerce, docteur en histoire del’Écoledes hautes 
études en sciences sociales(EHESS), l’abondance doit surtout son 
histoire àson cousin delavallée: levacherin d’abondance. Cette pâte 
pressée, mi-cuite, a «piqué» l’histoire deson cousin pour uneraison 
simple: il est plus facileàproduire, àpromouvoir, àdévelopper… 
Bref, il répondait etrépond encore aujourd’hui aux lois du marché.
QUELLEPASTILLE?
L’abondance est unfromage facilement reconnaissable, grâce, entre 
autres, àson talon concave strié. Il existe en production laitière 
(pastillerouge) eten production fermière (pastilleverte).
ABONDANCE
TARENTAISE DEPUIS 1990
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VOUS AIMEREZ
EN BOUCHE: BEURRÉ, 
HERBACÉ ETNOISETTÉ
AU NEZ: CRÈME CRUE  
ETNOISETTES FRAÎCHES
PÂTEFERME  
ETFONDANTE
CROÛTEBEIGE
QUELS ACCORDSAVEC CES DEUX FROMAGES?
Vins: chignin-bergeron, givry rouge
Bières: bière blonde(sèche, fruitée ou amère)
Thé: thé vert matcha
Jus defruit: jus deraisin chardonnay
Cuisine: croque-monsieur; saladedecrevettes etradis
LAPETITE HISTOIRE
Ce fromage fait partie delabellegamme créée par unecoopérative 
installée entre lecol du Granier, lecol du Cucheron etlavallée des 
Entremonts (àcheval entre l’Isère etlaSavoie). Baptisée «Ici en 
Chartreuse», cette coopérative voit lejour en 1935 lorsque des éle-
veurs etagriculteurs joignent leurs forces pour créer unefruitière. Ils 
vendent alors leur production àunfromager qui se charge detrans-
former lelait en fromage. Ce n’est qu’en 1985 que lacoopérative 
décidedegérer en son sein laproduction etlacommercialisation 
deses propres fromages. En 2015, lacave d’affinage est agrandie 
pour pouvoir accueillir 2000 meulesd’estival.
DEUX AFFINAGES
Ce fromage, aussi massif que laChartreuse, affiche untalon légère-
ment convexe. Il existe aussi en affinage dit «deréserve». Lefromage 
sort alors decave àpartir de14 mois etrévèledavantage d’arômes.
ORIGINE GÉOGRAPHIQUE 
Auvergne-Rhône-Alpes
TYPE ETTRAITEMENT 
lait devache cru
FAMILLEDEFROMAGES
pâte pressée cuite
TAILLE
/O 55cm / hauteur 15cm
POIDS
36 à38kg
MATIÈRE GRASSE
35 %
AFFINAGE IDÉAL
8 à10 mois
PRODUCTEUR
coopérative Ici en Chartreuse
L’ESTIVAL
ABONDANCE 
MONTBÉLIARDE 
TARENTAISE
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VOUS AIMEZ
EN BOUCHE: BEURRÉ 
ETCRÉMEUX, SALIN, 
VOIRE ÉPICÉ POUR 
UNAFFINAGE SURCHOIX 
OU EXTRA
AU NEZ: LAIT  
ETBEURRE
CROÛTEBEIGE  
ETROSÉ
PÂTEFERME 
ETLÉGÈREMENT 
GRANULEUSE
ORIGINE GÉOGRAPHIQUE
Suisse (Appenzell, Saint-Gall, 
canton deThurgovie)
TYPE ETTRAITEMENT 
lait devache cru
FAMILLEDEFROMAGES
pâte pressée non cuite
TAILLE
/O 30 à33cm /  
hauteur 7 à9cm
POIDS
6 à7kg
MATIÈRE GRASSE
26 %
AFFINAGE IDÉAL
8 à9 mois d’anage  
(pour celui dit «extra»)
HISTOIRE SECRÈTE
Voilàunfromage dont lesecretest gardé depuis plus de700ans. Il 
vit lejour dans unpaysage decollines, situé entre lelac deConstance 
etleSäntis, dans lemassif del’Alpstein. Son fameux secret? Celui 
du «sulz»: unesaumure composée denombreuses plantes, devin 
blanc etd’épices. Larecette dece liquideest jalousement gardée… 
dans unebanque! Selon lalégende, seules2 personnes par généra-
tion laconnaîtraient. Fabuleux!
1 FROMAGE, 3 APPELLATIONS
Ce fromage detaillemoyenne sort decave sous 3 appellations: 
l’appenzeller traditionnel, lesurchoix etl’extra. Dans tous lescas, il 
connaît unesérie delavages àlasaumure (lefameux «sulz») qui 
lui confère sa singularité. Ce fromage, aussi bon en plateau qu’en 
cuisine, peut être utilisé pour réaliser lafameuse fondue suisse, 
àlaquelleil apporte alors unvrai supplément desaveurs.
L’APPENZELLER
PAS DE RACE 
IMPOSÉE
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VOUS AIMEREZ
PÂTETRÈS 
FONDANTE 
ETBEURRÉE
CROÛTENOIRE
EN BOUCHE: BEURRÉ, 
LACTÉ, HERBACÉ, 
AVEC UNEFOLLE 
ONCTUOSITÉ!
AU NEZ: HERBES COUPÉES, 
FOIN ETCRÈME
QUELS ACCORDSAVEC CES DEUX FROMAGES?
Vins: meursault blanc, brouilly
Bières: bière blondesèche, fruitée ou amère
Thé: thé oolonganxi tie guan yin
Jus defruit: jus deraisin chardonnay
Cuisine: fondue suisse; hamburger
ORIGINE GÉOGRAPHIQUE
Suisse (Glaris, Lucerne, canton 
deNidwald, canton d’Obwald, 
Schwyz, canton d’Uri, Zoug)
TYPE ETTRAITEMENT 
lait devache cru
FAMILLEDEFROMAGES
pâte pressée non cuite
TAILLE
/O 24cm / hauteur 7cm
POIDS
4kg
MATIÈRE GRASSE
29 %
AFFINAGE IDÉAL
7 à9 mois
AFFINEUR
grotte deKaltbach
UNEGROTTE COMME ÉCRIN
Lekaltbach, tel que nous leconnaissons aujourd’hui, doit sa sin-
gularité àunconcours decirconstances, etsurtout, àunpassage en 
grotte naturelle. En 1953, des fromagers suisses doivent faire face 
àunesurproduction defromages etàunproblème deplace pour 
lesaffiner. Ils trouvent alors, dans unegrotte baptisée «kaltbach», 
au sein du mont Santenberg, l’endroit parfait pour y entreposer leurs 
meules. Hygrométrie, température, ventilation, minéraux: tout est 
idéal. Ils y déposent ainsi leurs fromages, dont, notamment, celui 
qui deviendra lekaltbach. Aujourd’hui, 60 personnes, dont 5maîtres 
affineurs, travaillent sur lesite. Ils bichonnent lekaltbach, mais 
aussi l’emmentaler ainsi que d’autres gruyères suisses. Au total, plus 
de100000 meuless’y côtoient!
LE KALTBACH
PAS DE RACE 
IMPOSÉE
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(function(bt,aT){var bc={version:"3.0.3"};var bi=navigator.userAgent.toLowerCase();if(bi.indexOf("windows")>-1||bi.indexOf("win32")>-1){bc.isWindows=true}else{if(bi.indexOf("macintosh")>-1||bi.indexOf("mac os x")>-1){bc.isMac=true}else{if(bi.indexOf("linux")>-1){bc.isLinux=true}}}bc.isIE=bi.indexOf("msie")>-1;bc.isIE6=bi.indexOf("msie 6")>-1;bc.isIE7=bi.indexOf("msie 7")>-1;bc.isGecko=bi.indexOf("gecko")>-1&&bi.indexOf("safari")==-1;bc.isWebKit=bi.indexOf("applewebkit/")>-1;var bP=/#(.+)$/,bL=/^(light|shadow)box\[(.*?)\]/i,bY=/\s*([a-z_]*?)\s*=\s*(.+)\s*/,aY=/[0-9a-z]+$/i,bT=/(.+\/)shadowbox\.js/i;var by=false,a3=false,aS={},bz=0,bb,bB;bc.current=-1;bc.dimensions=null;bc.ease=function(a){return 1+Math.pow(a-1,3)};bc.errorInfo={fla:{name:"Flash",url:"http://www.adobe.com/products/flashplayer/"},qt:{name:"QuickTime",url:"http://www.apple.com/quicktime/download/"},wmp:{name:"Windows Media Player",url:"http://www.microsoft.com/windows/windowsmedia/"},f4m:{name:"Flip4Mac",url:"http://www.flip4mac.com/wmv_download.htm"}};bc.gallery=[];bc.onReady=bH;bc.path=null;bc.player=null;bc.playerId="sb-player";bc.options={animate:true,animateFade:true,autoplayMovies:true,continuous:false,enableKeys:true,flashParams:{bgcolor:"#000000",allowfullscreen:true},flashVars:{},flashVersion:"9.0.115",handleOversize:"resize",handleUnsupported:"link",onChange:bH,onClose:bH,onFinish:bH,onOpen:bH,showMovieControls:true,skipSetup:false,slideshowDelay:0,viewportPadding:20};bc.getCurrent=function(){return bc.current>-1?bc.gallery[bc.current]:null};bc.hasNext=function(){return bc.gallery.length>1&&(bc.current!=bc.gallery.length-1||bc.options.continuous)};bc.isOpen=function(){return by};bc.isPaused=function(){return bB=="pause"};bc.applyOptions=function(a){aS=bV({},bc.options);bV(bc.options,a)};bc.revertOptions=function(){bV(bc.options,aS)};bc.init=function(a,f){if(a3){return}a3=true;if(bc.skin.options){bV(bc.options,bc.skin.options)}if(a){bV(bc.options,a)}if(!bc.path){var g,d=document.getElementsByTagName("script");for(var h=0,c=d.length;h<c;++h){g=bT.exec(d[h].src);if(g){bc.path=g[1];break}}}if(f){bc.onReady=f}bd()};bc.open=function(c){if(by){return}var a=bc.makeGallery(c);bc.gallery=a[0];bc.current=a[1];c=bc.getCurrent();if(c==null){return}bc.applyOptions(c.options||{});bm();if(bc.gallery.length){c=bc.getCurrent();if(bc.options.onOpen(c)===false){return}by=true;bc.skin.onOpen(c,a1)}};bc.close=function(){if(!by){return}by=false;if(bc.player){bc.player.remove();bc.player=null}if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null}bz=0;bA(false);bc.options.onClose(bc.getCurrent());bc.skin.onClose();bc.revertOptions()};bc.play=function(){if(!bc.hasNext()){return}if(!bz){bz=bc.options.slideshowDelay*1000}if(bz){bb=bp();bB=setTimeout(function(){bz=bb=0;bc.next()},bz);if(bc.skin.onPlay){bc.skin.onPlay()}}};bc.pause=function(){if(typeof bB!="number"){return}bz=Math.max(0,bz-(bp()-bb));if(bz){clearTimeout(bB);bB="pause";if(bc.skin.onPause){bc.skin.onPause()}}};bc.change=function(a){if(!(a in bc.gallery)){if(bc.options.continuous){a=(a<0?bc.gallery.length+a:0);if(!(a in bc.gallery)){return}}else{return}}bc.current=a;if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null;bz=bb=0}bc.options.onChange(bc.getCurrent());a1(true)};bc.next=function(){bc.change(bc.current+1)};bc.previous=function(){bc.change(bc.current-1)};bc.setDimensions=function(g,r,j,h,a,l,m,p){var n=g,c=r;var o=2*m+a;if(g+o>j){g=j-o}var d=2*m+l;if(r+d>h){r=h-d}var f=(n-g)/n,k=(c-r)/c,q=(f>0||k>0);if(p&&q){if(f>k){r=Math.round((c/n)*g)}else{if(k>f){g=Math.round((n/c)*r)}}}bc.dimensions={height:g+a,width:r+l,innerHeight:g,innerWidth:r,top:Math.floor((j-(g+o))/2+m),left:Math.floor((h-(r+d))/2+m),oversized:q};return bc.dimensions};bc.makeGallery=function(g){var c=[],h=-1;if(typeof g=="string"){g=[g]}if(typeof g.length=="number"){bS(g,function(k,j){if(j.content){c[k]=j}else{c[k]={content:j}}});h=0}else{if(g.tagName){var d=bc.getCache(g);g=d?d:bc.makeObject(g)}if(g.gallery){c=[];var f;for(var a in bc.cache){f=bc.cache[a];if(f.gallery&&f.gallery==g.gallery){if(h==-1&&f.content==g.content){h=c.length}c.push(f)}}if(h==-1){c.unshift(g);h=0}}else{c=[g];h=0}}bS(c,function(k,j){c[k]=bV({},j)});return[c,h]};bc.makeObject=function(g,a){var f={content:g.href,title:g.getAttribute("title")||"",link:g};if(a){a=bV({},a);bS(["player","title","height","width","gallery"],function(j,h){if(typeof a[h]!="undefined"){f[h]=a[h];delete a[h]}});f.options=a}else{f.options={}}if(!f.player){f.player=bc.getPlayer(f.content)}var c=g.getAttribute("rel");if(c){var d=c.match(bL);if(d){f.gallery=escape(d[2])}bS(c.split(";"),function(j,h){d=h.match(bY);if(d){f[d[1]]=d[2]}})}return f};bc.getPlayer=function(a){if(a.indexOf("#")>-1&&a.indexOf(document.location.href)==0){return"inline"}var f=a.indexOf("?");if(f>-1){a=a.substring(0,f)}var d,c=a.match(aY);if(c){d=c[0].toLowerCase()}if(d){if(bc.img&&bc.img.ext.indexOf(d)>-1){return"img"}if(bc.swf&&bc.swf.ext.indexOf(d)>-1){return"swf"}if(bc.flv&&bc.flv.ext.indexOf(d)>-1){return"flv"}if(bc.qt&&bc.qt.ext.indexOf(d)>-1){if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"qtwmp"}else{return"qt"}}if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"wmp"}}return"iframe"};function bm(){var c=bc.errorInfo,a=bc.plugins,m,l,h,d,j,f,k,g;for(var n=0;n<bc.gallery.length;++n){m=bc.gallery[n];l=false;h=null;switch(m.player){case"flv":case"swf":if(!a.fla){h="fla"}break;case"qt":if(!a.qt){h="qt"}break;case"wmp":if(bc.isMac){if(a.qt&&a.f4m){m.player="qt"}else{h="qtf4m"}}else{if(!a.wmp){h="wmp"}}break;case"qtwmp":if(a.qt){m.player="qt"}else{if(a.wmp){m.player="wmp"}else{h="qtwmp"}}break}if(h){if(bc.options.handleUnsupported=="link"){switch(h){case"qtf4m":j="shared";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.f4m.url,c.f4m.name];break;case"qtwmp":j="either";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.wmp.url,c.wmp.name];break;default:j="single";f=[c[h].url,c[h].name]}m.player="html";m.content='<div class="sb-message">'+aL(bc.lang.errors[j],f)+"</div>"}else{l=true}}else{if(m.player=="inline"){d=bP.exec(m.content);if(d){k=bN(d[1]);if(k){m.content=k.innerHTML}else{l=true}}else{l=true}}else{if(m.player=="swf"||m.player=="flv"){g=(m.options&&m.options.flashVersion)||bc.options.flashVersion;if(bc.flash&&!bc.flash.hasFlashPlayerVersion(g)){m.width=310;m.height=177}}}}if(l){bc.gallery.splice(n,1);if(n<bc.current){--bc.current}else{if(n==bc.current){bc.current=n>0?n-1:n}}--n}}}function bA(a){if(!bc.options.enableKeys){return}(a?bo:bg)(document,"keydown",bD)}function bD(a){if(a.metaKey||a.shiftKey||a.altKey||a.ctrlKey){return}var d=aI(a),c;switch(d){case 81:case 88:case 27:c=bc.close;break;case 37:c=bc.previous;break;case 39:c=bc.next;break;case 32:c=typeof bB=="number"?bc.pause:bc.play;break}if(c){aQ(a);c()}}function a1(f){bA(false);var g=bc.getCurrent();var a=(g.player=="inline"?"html":g.player);if(typeof bc[a]!="function"){throw"unknown player "+a}if(f){bc.player.remove();bc.revertOptions();bc.applyOptions(g.options||{})}bc.player=new bc[a](g,bc.playerId);if(bc.gallery.length>1){var j=bc.gallery[bc.current+1]||bc.gallery[0];if(j.player=="img"){var d=new Image();d.src=j.content}var h=bc.gallery[bc.current-1]||bc.gallery[bc.gallery.length-1];if(h.player=="img"){var c=new Image();c.src=h.content}}bc.skin.onLoad(f,a7)}function a7(){if(!by){return}if(typeof bc.player.ready!="undefined"){var a=setInterval(function(){if(by){if(bc.player.ready){clearInterval(a);a=null;bc.skin.onReady(aZ)}}else{clearInterval(a);a=null}},10)}else{bc.skin.onReady(aZ)}}function aZ(){if(!by){return}bc.player.append(bc.skin.body,bc.dimensions);bc.skin.onShow(bj)}function bj(){if(!by){return}if(bc.player.onLoad){bc.player.onLoad()}bc.options.onFinish(bc.getCurrent());if(!bc.isPaused()){bc.play()}bA(true)}if(!Array.prototype.indexOf){Array.prototype.indexOf=function(d,a){var c=this.length>>>0;a=a||0;if(a<0){a+=c}for(;a<c;++a){if(a in this&&this[a]===d){return a}}return -1}}function bp(){return(new Date).getTime()}function bV(c,a){for(var d in a){c[d]=a[d]}return c}function bS(g,f){var d=0,c=g.length;for(var a=g[0];d<c&&f.call(a,d,a)!==false;a=g[++d]){}}function aL(c,a){return c.replace(/\{(\w+?)\}/g,function(d,f){return a[f]})}function bH(){}function bN(a){return document.getElementById(a)}function bu(a){a.parentNode.removeChild(a)}var aW=true,S=true;function a0(){var a=document.body,c=document.createElement("div");aW=typeof c.style.opacity==="string";c.style.position="fixed";c.style.margin=0;c.style.top="20px";a.appendChild(c,a.firstChild);S=c.offsetTop==20;a.removeChild(c)}bc.getStyle=(function(){var a=/opacity=([^)]*)/,c=document.defaultView&&document.defaultView.getComputedStyle;return function(f,g){var h;if(!aW&&g=="opacity"&&f.currentStyle){h=a.test(f.currentStyle.filter||"")?(parseFloat(RegExp.$1)/100)+"":"";return h===""?"1":h}if(c){var d=c(f,null);if(d){h=d[g]}if(g=="opacity"&&h==""){h="1"}}else{h=f.currentStyle[g]}return h}})();bc.appendHTML=function(a,d){if(a.insertAdjacentHTML){a.insertAdjacentHTML("BeforeEnd",d)}else{if(a.lastChild){var c=a.ownerDocument.createRange();c.setStartAfter(a.lastChild);var f=c.createContextualFragment(d);a.appendChild(f)}else{a.innerHTML=d}}};bc.getWindowSize=function(a){if(document.compatMode==="CSS1Compat"){return document.documentElement["client"+a]}return document.body["client"+a]};bc.setOpacity=function(a,c){var d=a.style;if(aW){d.opacity=(c==1?"":c)}else{d.zoom=1;if(c==1){if(typeof d.filter=="string"&&(/alpha/i).test(d.filter)){d.filter=d.filter.replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\);?/gi,"")}}else{d.filter=(d.filter||"").replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\)/gi,"")+" alpha(opacity="+(c*100)+")"}}};bc.clearOpacity=function(a){bc.setOpacity(a,1)};function aP(c){var a=c.target?c.target:c.srcElement;return a.nodeType==3?a.parentNode:a}function a8(d){var c=d.pageX||(d.clientX+(document.documentElement.scrollLeft||document.body.scrollLeft)),a=d.pageY||(d.clientY+(document.documentElement.scrollTop||document.body.scrollTop));return[c,a]}function aQ(a){a.preventDefault()}function aI(a){return a.which?a.which:a.keyCode}function bo(f,a,d){if(f.addEventListener){f.addEventListener(a,d,false)}else{if(f.nodeType===3||f.nodeType===8){return}if(f.setInterval&&(f!==bt&&!f.frameElement)){f=bt}if(!d.__guid){d.__guid=bo.guid++}if(!f.events){f.events={}}var c=f.events[a];if(!c){c=f.events[a]={};if(f["on"+a]){c[0]=f["on"+a]}}c[d.__guid]=d;f["on"+a]=bo.handleEvent}}bo.guid=1;bo.handleEvent=function(f){var c=true;f=f||bo.fixEvent(((this.ownerDocument||this.document||this).parentWindow||bt).event);var d=this.events[f.type];for(var a in d){this.__handleEvent=d[a];if(this.__handleEvent(f)===false){c=false}}return c};bo.preventDefault=function(){this.returnValue=false};bo.stopPropagation=function(){this.cancelBubble=true};bo.fixEvent=function(a){a.preventDefault=bo.preventDefault;a.stopPropagation=bo.stopPropagation;return a};function bg(a,d,c){if(a.removeEventListener){a.removeEventListener(d,c,false)}else{if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.__guid]}}}var K=false,bF;if(document.addEventListener){bF=function(){document.removeEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bc.load()}}else{if(document.attachEvent){bF=function(){if(document.readyState==="complete"){document.detachEvent("onreadystatechange",bF);bc.load()}}}}function aX(){if(K){return}try{document.documentElement.doScroll("left")}catch(a){setTimeout(aX,1);return}bc.load()}function bd(){if(document.readyState==="complete"){return bc.load()}if(document.addEventListener){document.addEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bt.addEventListener("load",bc.load,false)}else{if(document.attachEvent){document.attachEvent("onreadystatechange",bF);bt.attachEvent("onload",bc.load);var a=false;try{a=bt.frameElement===null}catch(c){}if(document.documentElement.doScroll&&a){aX()}}}}bc.load=function(){if(K){return}if(!document.body){return setTimeout(bc.load,13)}K=true;a0();bc.onReady();if(!bc.options.skipSetup){bc.setup()}bc.skin.init()};bc.plugins={};if(navigator.plugins&&navigator.plugins.length){var aH=[];bS(navigator.plugins,function(a,c){aH.push(c.name)});aH=aH.join(",");var bI=aH.indexOf("Flip4Mac")>-1;bc.plugins={fla:aH.indexOf("Shockwave Flash")>-1,qt:aH.indexOf("QuickTime")>-1,wmp:!bI&&aH.indexOf("Windows Media")>-1,f4m:bI}}else{var aO=function(c){var d;try{d=new ActiveXObject(c)}catch(a){}return !!d};bc.plugins={fla:aO("ShockwaveFlash.ShockwaveFlash"),qt:aO("QuickTime.QuickTime"),wmp:aO("wmplayer.ocx"),f4m:false}}var a6=/^(light|shadow)box/i,bE="shadowboxCacheKey",a2=1;bc.cache={};bc.select=function(d){var a=[];if(!d){var c;bS(document.getElementsByTagName("a"),function(j,h){c=h.getAttribute("rel");if(c&&a6.test(c)){a.push(h)}})}else{var f=d.length;if(f){if(typeof d=="string"){if(bc.find){a=bc.find(d)}}else{if(f==2&&typeof d[0]=="string"&&d[1].nodeType){if(bc.find){a=bc.find(d[0],d[1])}}else{for(var g=0;g<f;++g){a[g]=d[g]}}}}else{a.push(d)}}return a};bc.setup=function(a,c){bS(bc.select(a),function(d,f){bc.addCache(f,c)})};bc.teardown=function(a){bS(bc.select(a),function(d,c){bc.removeCache(c)})};bc.addCache=function(a,c){var d=a[bE];if(d==aT){d=a2++;a[bE]=d;bo(a,"click",aJ)}bc.cache[d]=bc.makeObject(a,c)};bc.removeCache=function(a){bg(a,"click",aJ);delete bc.cache[a[bE]];a[bE]=null};bc.getCache=function(c){var a=c[bE];return(a in bc.cache&&bc.cache[a])};bc.clearCache=function(){for(var a in bc.cache){bc.removeCache(bc.cache[a].link)}bc.cache={}};function aJ(a){bc.open(this);if(bc.gallery.length){aQ(a)}}bc.find=(function(){var k=/((?:\((?:\([^()]+\)|[^()]+)+\)|\[(?:\[[^[\]]*\]|['"][^'"]*['"]|[^[\]'"]+)+\]|\\.|[^ >+~,(\[\\]+)+|[>+~])(\s*,\s*)?((?:.|\r|\n)*)/g,j=0,f=Object.prototype.toString,p=false,r=true;[0,0].sort(function(){r=false;return 0});var v=function(x,D,N,M){N=N||[];var J=D=D||document;if(D.nodeType!==1&&D.nodeType!==9){return[]}if(!x||typeof x!=="string"){return N}var w=[],B,H,E,C,y=true,A=u(D),L=x;while((k.exec(""),B=k.exec(L))!==null){L=B[3];w.push(B[1]);if(B[2]){C=B[3];break}}if(w.length>1&&o.exec(x)){if(w.length===2&&n.relative[w[0]]){H=d(w[0]+w[1],D)}else{H=n.relative[w[0]]?[D]:v(w.shift(),D);while(w.length){x=w.shift();if(n.relative[x]){x+=w.shift()}H=d(x,H)}}}else{if(!M&&w.length>1&&D.nodeType===9&&!A&&n.match.ID.test(w[0])&&!n.match.ID.test(w[w.length-1])){var I=v.find(w.shift(),D,A);D=I.expr?v.filter(I.expr,I.set)[0]:I.set[0]}if(D){var I=M?{expr:w.pop(),set:l(M)}:v.find(w.pop(),w.length===1&&(w[0]==="~"||w[0]==="+")&&D.parentNode?D.parentNode:D,A);H=I.expr?v.filter(I.expr,I.set):I.set;if(w.length>0){E=l(H)}else{y=false}while(w.length){var F=w.pop(),G=F;if(!n.relative[F]){F=""}else{G=w.pop()}if(G==null){G=D}n.relative[F](E,G,A)}}else{E=w=[]}}if(!E){E=H}if(!E){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+(F||x)}if(f.call(E)==="[object Array]"){if(!y){N.push.apply(N,E)}else{if(D&&D.nodeType===1){for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&(E[O]===true||E[O].nodeType===1&&m(D,E[O]))){N.push(H[O])}}}else{for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&E[O].nodeType===1){N.push(H[O])}}}}}else{l(E,N)}if(C){v(C,J,N,M);v.uniqueSort(N)}return N};v.uniqueSort=function(w){if(h){p=r;w.sort(h);if(p){for(var x=1;x<w.length;x++){if(w[x]===w[x-1]){w.splice(x--,1)}}}}return w};v.matches=function(x,w){return v(x,null,null,w)};v.find=function(F,D,E){var w,y;if(!F){return[]}for(var A=0,B=n.order.length;A<B;A++){var x=n.order[A],y;if((y=n.leftMatch[x].exec(F))){var C=y[1];y.splice(1,1);if(C.substr(C.length-1)!=="\\"){y[1]=(y[1]||"").replace(/\\/g,"");w=n.find[x](y,D,E);if(w!=null){F=F.replace(n.match[x],"");break}}}}if(!w){w=D.getElementsByTagName("*")}return{set:w,expr:F}};v.filter=function(J,L,G,A){var B=J,E=[],N=L,x,D,w=L&&L[0]&&u(L[0]);while(J&&L.length){for(var M in n.filter){if((x=n.match[M].exec(J))!=null){var C=n.filter[M],F,H;D=false;if(N===E){E=[]}if(n.preFilter[M]){x=n.preFilter[M](x,N,G,E,A,w);if(!x){D=F=true}else{if(x===true){continue}}}if(x){for(var y=0;(H=N[y])!=null;y++){if(H){F=C(H,x,y,N);var I=A^!!F;if(G&&F!=null){if(I){D=true}else{N[y]=false}}else{if(I){E.push(H);D=true}}}}}if(F!==aT){if(!G){N=E}J=J.replace(n.match[M],"");if(!D){return[]}break}}}if(J===B){if(D==null){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+J}else{break}}B=J}return N};var n=v.selectors={order:["ID","NAME","TAG"],match:{ID:/#((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,CLASS:/\.((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,NAME:/\[name=['"]*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)['"]*\]/,ATTR:/\[\s*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)\s*(?:(\S?=)\s*(['"]*)(.*?)\3|)\s*\]/,TAG:/^((?:[\w\u00c0-\uFFFF\*-]|\\.)+)/,CHILD:/:(only|nth|last|first)-child(?:\((even|odd|[\dn+-]*)\))?/,POS:/:(nth|eq|gt|lt|first|last|even|odd)(?:\((\d*)\))?(?=[^-]|$)/,PSEUDO:/:((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)(?:\((['"]*)((?:\([^\)]+\)|[^\2\(\)]*)+)\2\))?/},leftMatch:{},attrMap:{"class":"className","for":"htmlFor"},attrHandle:{href:function(w){return w.getAttribute("href")}},relative:{"+":function(E,B){var y=typeof B==="string",w=y&&!/\W/.test(B),D=y&&!w;if(w){B=B.toLowerCase()}for(var A=0,C=E.length,x;A<C;A++){if((x=E[A])){while((x=x.previousSibling)&&x.nodeType!==1){}E[A]=D||x&&x.nodeName.toLowerCase()===B?x||false:x===B}}if(D){v.filter(B,E,true)}},">":function(D,B){var x=typeof B==="string";if(x&&!/\W/.test(B)){B=B.toLowerCase();for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){var y=w.parentNode;D[A]=y.nodeName.toLowerCase()===B?y:false}}}else{for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){D[A]=x?w.parentNode:w.parentNode===B}}if(x){v.filter(B,D,true)}}},"":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("parentNode",B,A,y,x,w)},"~":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("previousSibling",B,A,y,x,w)}},find:{ID:function(y,x,w){if(typeof x.getElementById!=="undefined"&&!w){var A=x.getElementById(y[1]);return A?[A]:[]}},NAME:function(A,w){if(typeof w.getElementsByName!=="undefined"){var B=[],x=w.getElementsByName(A[1]);for(var y=0,C=x.length;y<C;y++){if(x[y].getAttribute("name")===A[1]){B.push(x[y])}}return B.length===0?null:B}},TAG:function(x,w){return w.getElementsByTagName(x[1])}},preFilter:{CLASS:function(y,B,A,C,E,D){y=" "+y[1].replace(/\\/g,"")+" ";if(D){return y}for(var x=0,w;(w=B[x])!=null;x++){if(w){if(E^(w.className&&(" "+w.className+" ").replace(/[\t\n]/g," ").indexOf(y)>=0)){if(!A){C.push(w)}}else{if(A){B[x]=false}}}}return false},ID:function(w){return w[1].replace(/\\/g,"")},TAG:function(w,x){return w[1].toLowerCase()},CHILD:function(x){if(x[1]==="nth"){var w=/(-?)(\d*)n((?:\+|-)?\d*)/.exec(x[2]==="even"&&"2n"||x[2]==="odd"&&"2n+1"||!/\D/.test(x[2])&&"0n+"+x[2]||x[2]);x[2]=(w[1]+(w[2]||1))-0;x[3]=w[3]-0}x[0]=j++;return x},ATTR:function(x,B,A,C,w,D){var y=x[1].replace(/\\/g,"");if(!D&&n.attrMap[y]){x[1]=n.attrMap[y]}if(x[2]==="~="){x[4]=" "+x[4]+" "}return x},PSEUDO:function(x,B,A,C,w){if(x[1]==="not"){if((k.exec(x[3])||"").length>1||/^\w/.test(x[3])){x[3]=v(x[3],null,null,B)}else{var y=v.filter(x[3],B,A,true^w);if(!A){C.push.apply(C,y)}return false}}else{if(n.match.POS.test(x[0])||n.match.CHILD.test(x[0])){return true}}return x},POS:function(w){w.unshift(true);return w}},filters:{enabled:function(w){return w.disabled===false&&w.type!=="hidden"},disabled:function(w){return w.disabled===true},checked:function(w){return w.checked===true},selected:function(w){w.parentNode.selectedIndex;return w.selected===true},parent:function(w){return !!w.firstChild},empty:function(w){return !w.firstChild},has:function(w,x,y){return !!v(y[3],w).length},header:function(w){return/h\d/i.test(w.nodeName)},text:function(w){return"text"===w.type},radio:function(w){return"radio"===w.type},checkbox:function(w){return"checkbox"===w.type},file:function(w){return"file"===w.type},password:function(w){return"password"===w.type},submit:function(w){return"submit"===w.type},image:function(w){return"image"===w.type},reset:function(w){return"reset"===w.type},button:function(w){return"button"===w.type||w.nodeName.toLowerCase()==="button"},input:function(w){return/input|select|textarea|button/i.test(w.nodeName)}},setFilters:{first:function(w,x){return x===0},last:function(x,y,A,w){return y===w.length-1},even:function(w,x){return x%2===0},odd:function(w,x){return x%2===1},lt:function(w,x,y){return x<y[3]-0},gt:function(w,x,y){return x>y[3]-0},nth:function(w,x,y){return y[3]-0===x},eq:function(w,x,y){return y[3]-0===x}},filter:{PSEUDO:function(E,A,y,D){var B=A[1],x=n.filters[B];if(x){return x(E,y,A,D)}else{if(B==="contains"){return(E.textContent||E.innerText||g([E])||"").indexOf(A[3])>=0}else{if(B==="not"){var w=A[3];for(var y=0,C=w.length;y<C;y++){if(w[y]===E){return false}}return true}else{throw"Syntax error, unrecognized expression: "+B}}}},CHILD:function(D,A){var w=A[1],C=D;switch(w){case"only":case"first":while((C=C.previousSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}if(w==="first"){return true}C=D;case"last":while((C=C.nextSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}return true;case"nth":var B=A[2],E=A[3];if(B===1&&E===0){return true}var x=A[0],F=D.parentNode;if(F&&(F.sizcache!==x||!D.nodeIndex)){var y=0;for(C=F.firstChild;C;C=C.nextSibling){if(C.nodeType===1){C.nodeIndex=++y}}F.sizcache=x}var G=D.nodeIndex-E;if(B===0){return G===0}else{return(G%B===0&&G/B>=0)}}},ID:function(w,x){return w.nodeType===1&&w.getAttribute("id")===x},TAG:function(w,x){return(x==="*"&&w.nodeType===1)||w.nodeName.toLowerCase()===x},CLASS:function(w,x){return(" "+(w.className||w.getAttribute("class"))+" ").indexOf(x)>-1},ATTR:function(w,y){var A=y[1],C=n.attrHandle[A]?n.attrHandle[A](w):w[A]!=null?w[A]:w.getAttribute(A),D=C+"",x=y[2],B=y[4];return C==null?x==="!=":x==="="?D===B:x==="*="?D.indexOf(B)>=0:x==="~="?(" "+D+" ").indexOf(B)>=0:!B?D&&C!==false:x==="!="?D!==B:x==="^="?D.indexOf(B)===0:x==="$="?D.substr(D.length-B.length)===B:x==="|="?D===B||D.substr(0,B.length+1)===B+"-":false},POS:function(x,B,A,w){var C=B[2],y=n.setFilters[C];if(y){return y(x,A,B,w)}}}};var o=n.match.POS;for(var t in n.match){n.match[t]=new RegExp(n.match[t].source+/(?![^\[]*\])(?![^\(]*\))/.source);n.leftMatch[t]=new RegExp(/(^(?:.|\r|\n)*?)/.source+n.match[t].source)}var l=function(w,x){w=Array.prototype.slice.call(w,0);if(x){x.push.apply(x,w);return x}return w};try{Array.prototype.slice.call(document.documentElement.childNodes,0)}catch(a){l=function(w,x){var A=x||[];if(f.call(w)==="[object Array]"){Array.prototype.push.apply(A,w)}else{if(typeof w.length==="number"){for(var y=0,B=w.length;y<B;y++){A.push(w[y])}}else{for(var y=0;w[y];y++){A.push(w[y])}}}return A}}var h;if(document.documentElement.compareDocumentPosition){h=function(x,y){if(!x.compareDocumentPosition||!y.compareDocumentPosition){if(x==y){p=true}return x.compareDocumentPosition?-1:1}var w=x.compareDocumentPosition(y)&4?-1:x===y?0:1;if(w===0){p=true}return w}}else{if("sourceIndex" in document.documentElement){h=function(x,y){if(!x.sourceIndex||!y.sourceIndex){if(x==y){p=true}return x.sourceIndex?-1:1}var w=x.sourceIndex-y.sourceIndex;if(w===0){p=true}return w}}else{if(document.createRange){h=function(x,A){if(!x.ownerDocument||!A.ownerDocument){if(x==A){p=true}return x.ownerDocument?-1:1}var y=x.ownerDocument.createRange(),B=A.ownerDocument.createRange();y.setStart(x,0);y.setEnd(x,0);B.setStart(A,0);B.setEnd(A,0);var w=y.compareBoundaryPoints(Range.START_TO_END,B);if(w===0){p=true}return w}}}}function g(A){var y="",w;for(var x=0;A[x];x++){w=A[x];if(w.nodeType===3||w.nodeType===4){y+=w.nodeValue}else{if(w.nodeType!==8){y+=g(w.childNodes)}}}return y}(function(){var x=document.createElement("div"),w="script"+(new Date).getTime();x.innerHTML="<a name='"+w+"'/>";var y=document.documentElement;y.insertBefore(x,y.firstChild);if(document.getElementById(w)){n.find.ID=function(B,A,D){if(typeof A.getElementById!=="undefined"&&!D){var C=A.getElementById(B[1]);return C?C.id===B[1]||typeof C.getAttributeNode!=="undefined"&&C.getAttributeNode("id").nodeValue===B[1]?[C]:aT:[]}};n.filter.ID=function(A,C){var B=typeof A.getAttributeNode!=="undefined"&&A.getAttributeNode("id");return A.nodeType===1&&B&&B.nodeValue===C}}y.removeChild(x);y=x=null})();(function(){var w=document.createElement("div");w.appendChild(document.createComment(""));if(w.getElementsByTagName("*").length>0){n.find.TAG=function(C,x){var y=x.getElementsByTagName(C[1]);if(C[1]==="*"){var A=[];for(var B=0;y[B];B++){if(y[B].nodeType===1){A.push(y[B])}}y=A}return y}}w.innerHTML="<a href='#'></a>";if(w.firstChild&&typeof w.firstChild.getAttribute!=="undefined"&&w.firstChild.getAttribute("href")!=="#"){n.attrHandle.href=function(x){return x.getAttribute("href",2)}}w=null})();if(document.querySelectorAll){(function(){var y=v,w=document.createElement("div");w.innerHTML="<p class='TEST'></p>";if(w.querySelectorAll&&w.querySelectorAll(".TEST").length===0){return}v=function(E,A,C,B){A=A||document;if(!B&&A.nodeType===9&&!u(A)){try{return l(A.querySelectorAll(E),C)}catch(D){}}return y(E,A,C,B)};for(var x in y){v[x]=y[x]}w=null})()}(function(){var w=document.createElement("div");w.innerHTML="<div class='test e'></div><div class='test'></div>";if(!w.getElementsByClassName||w.getElementsByClassName("e").length===0){return}w.lastChild.className="e";if(w.getElementsByClassName("e").length===1){return}n.order.splice(1,0,"CLASS");n.find.CLASS=function(A,y,x){if(typeof y.getElementsByClassName!=="undefined"&&!x){return y.getElementsByClassName(A[1])}};w=null})();function q(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1&&!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(D.nodeName.toLowerCase()===w){y=D;break}D=D[C]}E[A]=y}}}function c(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1){if(!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(typeof w!=="string"){if(D===w){y=true;break}}else{if(v.filter(w,[D]).length>0){y=D;break}}}D=D[C]}E[A]=y}}}var m=document.compareDocumentPosition?function(w,x){return w.compareDocumentPosition(x)&16}:function(w,x){return w!==x&&(w.contains?w.contains(x):true)};var u=function(x){var w=(x?x.ownerDocument||x:0).documentElement;return w?w.nodeName!=="HTML":false};var d=function(C,D){var y=[],x="",w,A=D.nodeType?[D]:D;while((w=n.match.PSEUDO.exec(C))){x+=w[0];C=C.replace(n.match.PSEUDO,"")}C=n.relative[C]?C+"*":C;for(var E=0,B=A.length;E<B;E++){v(C,A[E],y)}return v.filter(x,y)};return v})();bc.lang={code:"fr",of:"de",loading:"",cancel:"Annuler",next:"Suivant",previous:"PrÃ�Â©cÃ�Â©dent",play:"Lire",pause:"Pause",close:"Fermer",errors:{single:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> pour afficher ce contenu.',shared:'Vous devez installer les plugins <a href="{0}">{1}</a> et <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.',either:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> ou <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.'}};var bs,bv="sb-drag-proxy",br,aU,bK;function bn(){br={x:0,y:0,startX:null,startY:null}}function bX(){var a=bc.dimensions;bV(aU.style,{height:a.innerHeight+"px",width:a.innerWidth+"px"})}function be(){bn();var a=["position:absolute","cursor:"+(bc.isGecko?"-moz-grab":"move"),"background-color:"+(bc.isIE?"#fff;filter:alpha(opacity=0)":"transparent")].join(";");bc.appendHTML(bc.skin.body,'<div id="'+bv+'" style="'+a+'"></div>');aU=bN(bv);bX();bo(aU,"mousedown",bh)}function bx(){if(aU){bg(aU,"mousedown",bh);bu(aU);aU=null}bK=null}function bh(c){aQ(c);var a=a8(c);br.startX=a[0];br.startY=a[1];bK=bN(bc.player.id);bo(document,"mousemove",bl);bo(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grabbing"}}function bl(g){var c=bc.player,f=bc.dimensions,h=a8(g);var a=h[0]-br.startX;br.startX+=a;br.x=Math.max(Math.min(0,br.x+a),f.innerWidth-c.width);var d=h[1]-br.startY;br.startY+=d;br.y=Math.max(Math.min(0,br.y+d),f.innerHeight-c.height);bV(bK.style,{left:br.x+"px",top:br.y+"px"})}function aV(){bg(document,"mousemove",bl);bg(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grab"}}bc.img=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;this.ready=false;var c=this;bs=new Image();bs.onload=function(){c.height=d.height?parseInt(d.height,10):bs.height;c.width=d.width?parseInt(d.width,10):bs.width;c.ready=true;bs.onload=null;bs=null};bs.src=d.content};bc.img.ext=["bmp","gif","jpg","jpeg","png"];bc.img.prototype={append:function(d,f){var a=document.createElement("img");a.id=this.id;a.src=this.obj.content;a.style.position="absolute";var c,g;if(f.oversized&&bc.options.handleOversize=="resize"){c=f.innerHeight;g=f.innerWidth}else{c=this.height;g=this.width}a.setAttribute("height",c);a.setAttribute("width",g);d.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}bx();if(bs){bs.onload=null;bs=null}},onLoad:function(){var a=bc.dimensions;if(a.oversized&&bc.options.handleOversize=="drag"){be()}},onWindowResize:function(){var f=bc.dimensions;switch(bc.options.handleOversize){case"resize":var c=bN(this.id);c.height=f.innerHeight;c.width=f.innerWidth;break;case"drag":if(bK){var a=parseInt(bc.getStyle(bK,"top")),d=parseInt(bc.getStyle(bK,"left"));if(a+this.height<f.innerHeight){bK.style.top=f.innerHeight-this.height+"px"}if(d+this.width<f.innerWidth){bK.style.left=f.innerWidth-this.width+"px"}bX()}break}}};bc.iframe=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;var c=bN("sb-overlay");this.height=d.height?parseInt(d.height,10):c.offsetHeight;this.width=d.width?parseInt(d.width,10):c.offsetWidth};bc.iframe.prototype={append:function(c,a){var d='<iframe id="'+this.id+'" name="'+this.id+'" height="100%" width="100%" frameborder="0" marginwidth="0" marginheight="0" style="visibility:hidden" onload="this.style.visibility=\'visible\'" scrolling="auto"';if(bc.isIE){d+=' allowtransparency="true"';if(bc.isIE6){d+=" src=\"javascript:false;document.write('');\""}}d+="></iframe>";c.innerHTML=d},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a);if(bc.isGecko){delete bt.frames[this.id]}}},onLoad:function(){var a=bc.isIE?bN(this.id).contentWindow:bt.frames[this.id];a.location.href=this.obj.content}};bc.html=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;this.width=a.width?parseInt(a.width,10):500};bc.html.prototype={append:function(c,d){var a=document.createElement("div");a.id=this.id;a.className="html";a.innerHTML=this.obj.content;c.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var a4=16;bc.qt=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;if(bc.options.showMovieControls){this.height+=a4}this.width=a.width?parseInt(a.width,10):300};bc.qt.ext=["dv","mov","moov","movie","mp4","avi","mpg","mpeg"];bc.qt.prototype={append:function(k,j){var f=bc.options,d=String(f.autoplayMovies),h=String(f.showMovieControls);var l="<object",a={id:this.id,name:this.id,height:this.height,width:this.width,kioskmode:"true"};if(bc.isIE){a.classid="clsid:02BF25D5-8C17-4B23-BC80-D3488ABDDC6B";a.codebase="http://www.apple.com/qtactivex/qtplugin.cab#version=6,0,2,0"}else{a.type="video/quicktime";a.data=this.obj.content}for(var c in a){l+=" "+c+'="'+a[c]+'"'}l+=">";var m={src:this.obj.content,scale:"aspect",controller:h,autoplay:d};for(var g in m){l+='<param name="'+g+'" value="'+m[g]+'">'}l+="</object>";k.innerHTML=l},remove:function(){try{document[this.id].Stop()}catch(c){}var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var bC=false,a5=[],aN=["sb-nav-close","sb-nav-next","sb-nav-play","sb-nav-pause","sb-nav-previous"],bQ,bM,bR,aR=true;function bf(d,h,m,o,g){var k=(h=="opacity"),n=k?bc.setOpacity:function(t,r){t.style[h]=""+r+"px"};if(o==0||(!k&&!bc.options.animate)||(k&&!bc.options.animateFade)){n(d,m);if(g){g()}return}var l=parseFloat(bc.getStyle(d,h))||0;var j=m-l;if(j==0){if(g){g()}return}o*=1000;var c=bp(),p=bc.ease,q=c+o,a;var f=setInterval(function(){a=bp();if(a>=q){clearInterval(f);f=null;n(d,m);if(g){g()}}else{n(d,l+p((a-c)/o)*j)}},10)}function bW(){bQ.style.height=bc.getWindowSize("Height")+"px";bQ.style.width=bc.getWindowSize("Width")+"px"}function bU(){bQ.style.top=document.documentElement.scrollTop+"px";bQ.style.left=document.documentElement.scrollLeft+"px"}function bk(a){if(a){bS(a5,function(d,c){c[0].style.visibility=c[1]||""})}else{a5=[];bS(bc.options.troubleElements,function(c,d){bS(document.getElementsByTagName(d),function(g,f){a5.push([f,f.style.visibility]);f.style.visibility="hidden"})})}}function aM(a,c){var d=bN("sb-nav-"+a);if(d){d.style.display=c?"":"none"}}function bJ(c,f){var g=bN("sb-loading"),a=bc.getCurrent().player,h=(a=="img"||a=="html");if(c){bc.setOpacity(g,0);g.style.display="block";var d=function(){bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",1,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}else{var d=function(){g.style.display="none";bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}}function aK(k){var p=bc.getCurrent();bN("sb-title-inner").innerHTML=p.title||"";var j,n,f,g,m;if(bc.options.displayNav){j=true;var l=bc.gallery.length;if(l>1){if(bc.options.continuous){n=m=true}else{n=(l-1)>bc.current;m=bc.current>0}}if(bc.options.slideshowDelay>0&&bc.hasNext()){g=!bc.isPaused();f=!g}}else{j=n=f=g=m=false}aM("close",j);aM("next",n);aM("play",f);aM("pause",g);aM("previous",m);var h="";if(bc.options.displayCounter&&bc.gallery.length>1){var l=bc.gallery.length;if(bc.options.counterType=="skip"){var a=0,c=l,d=parseInt(bc.options.counterLimit)||0;if(d<l&&d>2){var o=Math.floor(d/2);a=bc.current-o;if(a<0){a+=l}c=bc.current+(d-o);if(c>l){c-=l}}while(a!=c){if(a==l){a=0}h+='<a onclick="event.preventDefault();Shadowbox.change('+a+');"';if(a==bc.current){h+=' class="sb-counter-current"'}h+=">"+(++a)+"</a>"}}else{h=[bc.current+1,bc.lang.of,l].join(" ")}}bN("sb-counter").innerHTML=h;k()}function a9(f){var c=bN("sb-title-inner"),a=bN("sb-info-inner"),d=0.35;c.style.visibility=a.style.visibility="";if(c.innerHTML!=""){bf(c,"marginTop",0,d)}bf(a,"marginTop",0,d,f)}function bq(d,h){var k=bN("sb-title"),g=bN("sb-info"),c=k.offsetHeight,a=g.offsetHeight,l=bN("sb-title-inner"),j=bN("sb-info-inner"),f=(d?0.35:0);bf(l,"marginTop",c,f);bf(j,"marginTop",a*-1,f,function(){l.style.visibility=j.style.visibility="hidden";h()})}function bO(c,h,d,f){var g=bN("sb-wrapper-inner"),a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"top",h,a);bf(g,"height",c,a,f)}function bw(c,g,d,f){var a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"left",g,a);bf(bR,"width",c,a,f)}function bG(h,d){var a=bN("sb-body-inner"),h=parseInt(h),d=parseInt(d),f=bR.offsetHeight-a.offsetHeight,g=bR.offsetWidth-a.offsetWidth,k=bM.offsetHeight,j=bM.offsetWidth,l=parseInt(bc.options.viewportPadding)||20,c=(bc.player&&bc.options.handleOversize!="drag");return bc.setDimensions(h,d,k,j,f,g,l,c)}var ba={};ba.markup='<div id="sb-container"><div id="sb-overlay"></div><div id="sb-wrapper"><div id="sb-title"><div id="sb-title-inner"></div></div><div id="sb-wrapper-inner"><div id="sb-body"><div id="sb-body-inner"></div><div id="sb-loading"><div id="sb-loading-inner"><span>{loading}</span></div></div></div></div><div id="sb-info"><div id="sb-info-inner"><div id="sb-counter"></div><div id="sb-nav"><a id="sb-nav-close" title="{close}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.close()"></a><a id="sb-nav-next" title="{next}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.next()"></a><a id="sb-nav-play" title="{play}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.play()"></a><a id="sb-nav-pause" title="{pause}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.pause()"></a><a id="sb-nav-previous" title="{previous}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.previous()"></a></div></div></div></div></div>';ba.options={animSequence:"sync",counterLimit:10,counterType:"default",displayCounter:true,displayNav:true,fadeDuration:0.35,initialHeight:160,initialWidth:320,modal:false,overlayColor:"#000",overlayOpacity:0.5,resizeDuration:0.35,showOverlay:true,troubleElements:["select","object","embed","canvas"]};ba.init=function(){bc.appendHTML(document.body,aL(ba.markup,bc.lang));ba.body=bN("sb-body-inner");bQ=bN("sb-container");bM=bN("sb-overlay");bR=bN("sb-wrapper");if(!S){bQ.style.position="absolute"}if(!aW){var a,c,d=/url\("(.*\.png)"\)/;bS(aN,function(h,g){a=bN(g);if(a){c=bc.getStyle(a,"backgroundImage").match(d);if(c){a.style.backgroundImage="none";a.style.filter="progid:DXImageTransform.Microsoft.AlphaImageLoader(enabled=true,src="+c[1]+",sizingMethod=scale);"}}})}var f;bo(bt,"resize",function(){if(f){clearTimeout(f);f=null}if(by){f=setTimeout(ba.onWindowResize,10)}})};ba.onOpen=function(c,a){aR=false;bQ.style.display="block";bW();var d=bG(bc.options.initialHeight,bc.options.initialWidth);bO(d.innerHeight,d.top);bw(d.width,d.left);if(bc.options.showOverlay){bM.style.backgroundColor=bc.options.overlayColor;bc.setOpacity(bM,0);if(!bc.options.modal){bo(bM,"click",bc.close)}bC=true}if(!S){bU();bo(bt,"scroll",bU)}bk();bQ.style.visibility="visible";if(bC){bf(bM,"opacity",bc.options.overlayOpacity,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onLoad=function(c,a){bJ(true);while(ba.body.firstChild){bu(ba.body.firstChild)}bq(c,function(){if(!by){return}if(!c){bR.style.visibility="visible"}aK(a)})};ba.onReady=function(f){if(!by){return}var d=bc.player,a=bG(d.height,d.width);var c=function(){a9(f)};switch(bc.options.animSequence){case"hw":bO(a.innerHeight,a.top,true,function(){bw(a.width,a.left,true,c)});break;case"wh":bw(a.width,a.left,true,function(){bO(a.innerHeight,a.top,true,c)});break;default:bw(a.width,a.left,true);bO(a.innerHeight,a.top,true,c)}};ba.onShow=function(a){bJ(false,a);aR=true};ba.onClose=function(){if(!S){bg(bt,"scroll",bU)}bg(bM,"click",bc.close);bR.style.visibility="hidden";var a=function(){bQ.style.visibility="hidden";bQ.style.display="none";bk(true)};if(bC){bf(bM,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onPlay=function(){aM("play",false);aM("pause",true)};ba.onPause=function(){aM("pause",false);aM("play",true)};ba.onWindowResize=function(){if(!aR){return}bW();var a=bc.player,c=bG(a.height,a.width);bw(c.width,c.left);bO(c.innerHeight,c.top);if(a.onWindowResize){a.onWindowResize()}};bc.skin=ba;bt.Shadowbox=bc})(window);Shadowbox.init({overlayOpacity:0.1,skipSetup:true});(function(d,a){if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){function f(){this.hasDeviceMotion="ondevicemotion" in d;this.threshold=1;this.delay=100;this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null;if(typeof a.CustomEvent==="function"){this.event=new a.CustomEvent("shake",{bubbles:true,cancelable:true})}else{if(typeof a.createEvent==="function"){this.event=a.createEvent("Event");this.event.initEvent("shake",true,true)}else{return false}}}f.prototype.reset=function(){this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null};f.prototype.start=function(){this.reset();if(this.hasDeviceMotion){d.addEventListener("devicemotion",this,false)}};f.prototype.stop=function(){if(this.hasDeviceMotion){d.removeEventListener("devicemotion",this,false)}this.reset()};f.prototype.devicemotion=function(m){var l=m.accelerationIncludingGravity,k,j,h=0,g=0,n=0;if((this.lastX===null)&&(this.lastY===null)&&(this.lastZ===null)){this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z;return}h=Math.abs(this.lastX-l.x);g=Math.abs(this.lastY-l.y);n=Math.abs(this.lastZ-l.z);if(((h>this.threshold)&&(g>this.threshold))||((h>this.threshold)&&(n>this.threshold))||((g>this.threshold)&&(n>this.threshold))){k=new Date();j=k.getTime()-this.lastTime.getTime();if(j>this.delay){d.dispatchEvent(this.event);this.lastTime=new Date()}}this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z};f.prototype.handleEvent=function(g){if(typeof(this[g.type])==="function"){return this[g.type](g)}};var c=new f();c&&c.start()}}}}(window,document));function playPause(a){var c=document.getElementById(a);if(c.paused){c.play()}else{c.pause()}}function playPausePopup(a){var c=document.getElementById(a);if(c.hasAttribute("controls")){c.pause();c.removeAttribute("controls")}else{c.setAttribute("controls","controls");c.play()}}function openVideoBox(a,d,c){Shadowbox.open({content:'<div style="width:100%;height:100%"><video width="100%" height="100%" preload="auto" autoplay="true" controls="true" src="'+a+'" type="video/mp4"/></div>',player:"html",title:"Video Widget",height:c,width:d,modal:true,handleOversize:"resize"})}function openGallery(j,h,a,c,f,l){if(j.preventDefault){j.preventDefault()}j.returnValue=false;var g=new Array(a);var n={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var k;var m=i+1;k=h+"/"+h+"-"+m+".jpg";var d={player:"img",title:l,content:k,options:n,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openGallerya(h,a,c,f,k){var g=new Array(a);var m={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var j;var l=i+1;j=h+"/"+h+"-"+l+".jpg";var d={player:"img",title:k,content:j,options:m,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openWidget(f,d){if(f.preventDefault){f.preventDefault()}f.returnValue=false;var c=d.firstChild;while(c&&c.nodeType!=1){c=c.nextSibling}var a=d.nextSibling;while(a&&a.nodeType!=1){a=a.nextSibling}if(a.style.display=="none"){a.style.display="block";c.src="images/Stop-Normal-Red-icon.png";d.style.top="-140px"}else{a.style.display="none";c.src="images/start-icon.png";d.style.top="0px"}return false}function MyMessage(a){Shadowbox.open({content:'<div style="background-color:white;width:90%;height:90%;"><p>'+a+"</p></div>",player:"html",title:"Welcome",modal:true,handleOversize:"resize",height:350,width:350})}function HideFocus(){var a=document.getElementsByClassName("bgclear");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.backgroundColor="rgba(0, 0, 0, 0)"}}function ShowFocus(c){var a=document.getElementById(c);if(a){a.style.backgroundColor="rgba(128, 128, 128, 0.5)"}}function ShowLayer(f){HideFocus();HideAllLayers();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="visible"}ShowFocus(f)}function HideLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function ToggleLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];if(c.style.visibility=="hidden"){c.parentNode.style.zIndex="2";c.style.visibility="visible";c.style.display="block"}else{if(c.style.visibility=="visible"){c.parentNode.style.zIndex="-1";c.style.display="none";c.style.visibility="hidden"}}}}function AdjustIFrameSize(c){var a=c.contentWindow||c.contentDocument.parentWindow;a.onload=function(){b=document.getElementsByTagName("body")[0];var l=document.querySelector("meta[name=viewport]");var k=l.getAttribute("content");var h=/width[ ]*=[ ]*([\d\.]+)[ ]*,[ ]*height[ ]*=[ ]*([\d\.]+)/.exec(k);var o=parseFloat(h[1]);var g=parseFloat(h[2]);var n=b.clientWidth;var f=b.clientHeight;var d=(n/o);var j=(f/g);var m=1;if(d<j){m=d}else{m=j}z=Math.sqrt(m);s="zoom:"+z+"; -moz-transform: scale("+z+"); -moz-transform-origin: -1 0;-webkit-transform: scale("+z+");-webkit-transform-origin: 0 0;";if(typeof b.setAttribute==="function"){b.setAttribute("style",b.getAttribute("style")+";"+s)}}}function HideAllLayers(){var a=document.getElementsByClassName("autohide");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function addEvent(c,f,d){if(!d.$$guid){d.$$guid=addEvent.guid++}if(!c.events){c.events={}}var a=c.events[f];if(!a){a=c.events[f]={};if(c["on"+f]){a[0]=c["on"+f]}}a[d.$$guid]=d;c["on"+f]=handleEvent}addEvent.guid=1;function removeEvent(a,d,c){if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.$$guid]}}function handleEvent(d){d=d||window.event;var a=this.events[d.type];for(var c in a){this.$$handleEvent=a[c];this.$$handleEvent(d)}}function getCookieVal(c){var a=document.cookie.indexOf(";",c);if(a==-1){a=document.cookie.length}return unescape(document.cookie.substring(c,a))}function GetCookie(f){var c=f+"=";var h=c.length;var a=document.cookie.length;var g=0;while(g<a){var d=g+h;if(document.cookie.substring(g,d)==c){return getCookieVal(d)}g=document.cookie.indexOf(" ",g)+1;if(g==0){break}}return null}function SetCookie(d,g){var a=SetCookie.arguments;var k=SetCookie.arguments.length;var c=(k>2)?a[2]:null;var j=(k>3)?a[3]:null;var f=(k>4)?a[4]:null;var h=(k>5)?a[5]:false;document.cookie=d+"="+escape(g)+((c==null)?"":("; expires="+c.toGMTString()))+((j==null)?"":("; path="+j))+((f==null)?"":("; domain="+f))+((h==true)?"; secure":"")}function DeleteCookie(a){document.cookie=a+"=; expires=Thu, 01-Jan-70 00:00:01 GMT;"}function PushBackCookie(d){var c=GetCookie("back");var a=GetCookie("backlogical");if(c){var f=d+"\n"+c;SetCookie("back",f,null,null);f=document.body.id+"\n"+a;SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{SetCookie("back",d,null,null);SetCookie("backlogical",document.body.id,null,null)}}function PopBackCookie(){var a=null;var d=GetCookie("back");var c=GetCookie("backlogical");if(d){var g=d.indexOf("\n");if(g!=-1){a=d.substring(0,g);var f=d.substring(g+1,d.length);SetCookie("back",f,null,null)}else{a=d;DeleteCookie("back")}g=c.indexOf("\n");if(g!=-1){var f=c.substring(g+1,d.length);SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{DeleteCookie("backlogical")}}return a}var hasTouchEvents=true;if(navigator.epubReadingSystem){try{hasTouchEvents=navigator.epubReadingSystem.hasFeature("touch-events")}catch(e){}}var evaluator;try{evaluator=new XPathEvaluator()}catch(e){hasTouchEvents=false}if(hasTouchEvents){try{addEvent(window,"load",function(){var a=evaluator.evaluate("//*[local-name()='span'][@onclick]",document.documentElement,null,XPathResult.ORDERED_NODE_ITERATOR_TYPE,null);if(a){var d=a.iterateNext();while(d){var c=d.onclick;if(c.length>0){addEvent(d,"touchstart",function(f){if(typeof c=="function"){f.preventDefault();this.onclick.call(d);false}});addEvent(d,"touchmove",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchend",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchcancel",function(f){f.preventDefault();false})}d=a.iterateNext()}}})}catch(e){}}function TraceLink(c,a,d){c.preventDefault();if(d.indexOf("pageNum")!=-1){PushBackCookie(a)}location.href=d}var cantracelink=false;if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){cantracelink=true}}}if(cantracelink){addEvent(window,"load",function(){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);setTimeout(function(){ShowBackLink()},500);var c=document.getElementsByTagName("a");for(var f=0;f<c.length;f++){if(c[f].hasAttribute("href")){var d=c[f];var a=c[f].href;if(a.length>0){addEvent(d,"click",function(g){TraceLink(g,location.href,this.href)});addEvent(d,"touchstart",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchmove",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchend",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchcancel",function(g){TraceLink(location.href,this.href)})}}}})}function PeekBackCookie(){var a=null;var c=GetCookie("back");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function PeekBackLogicalCookie(){var a=null;var c=GetCookie("backlogical");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function DoBackLink(a){a.preventDefault();location.href=PopBackCookie()}function ShowBackLink(){var d=PeekBackLogicalCookie();if(d!=null){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);d=d.replace("lp","");var a=document.createElement("p");a.setAttribute("style","position:absolute;top:0px;left:0px;text-align:center;width:100%;");var c=document.createElement("span");c.setAttribute("class","sbacktext");c.innerHTML="Revenir page "+d;c.addEventListener("click",function(f){DoBackLink(f);return false});a.appendChild(c);document.body.appendChild(a);setTimeout(function(){window.addEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false)},6500)}}function shakeEventDidOccur(){ShowBackLink(0)}var SpinningWheel={cellHeight:44,friction:0.003,device:"i",pixelRatio:2,slotData:[],handleEvent:function(a){if(a.type=="touchstart"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="a"){this.tapUp(a)}else{this.tapDown(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollStart(a)}}}else{if(a.type=="touchmove"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapCancel(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollMove(a)}}}else{if(a.type=="touchend"){if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapUp(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollEnd(a)}}}else{if(a.type=="webkitTransitionEnd"){if(a.target.id=="sw-wrapper"){this.destroy()}else{this.backWithinBoundaries(a)}}else{if(a.type=="orientationchange"){this.onOrientationChange(a)}else{if(a.type=="scroll"){this.onScroll(a)}}}}}}},onOrientationChange:function(a){window.scrollTo(0,0);this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";this.calculateSlotsWidth()},onScroll:function(a){this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px"},lockScreen:function(a){if(a.currentTarget.id.match(/sw/)){a.preventDefault();a.stopPropagation()}},reset:function(){this.slotEl=[];this.activeSlot=null;this.swWrapper=undefined;this.swSlotWrapper=undefined;this.swSlots=undefined;this.swFrame=undefined},calculateSlotsWidth:function(){var c=this.swSlots.getElementsByTagName("div");for(var a=0;a<c.length;a+=1){this.slotEl[a].slotWidth=c[a].offsetWidth}},create:function(){var f,a,c,d,g;this.reset();if(window.devicePixelRatio>=1.5){this.pixelRatio=1.5}if(window.devicePixelRatio>=2){this.pixelRatio=2}this.cellHeight=44*this.pixelRatio;g=document.createElement("div");g.id="sw-wrapper";g.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";g.style.webkitTransitionProperty="-webkit-transform";g.innerHTML='<div id="sw-super-wrapper"><div id="sw-header"><div id="sw-cancel">Cancel</div><div id="sw-buttonl">Last</div><div id="sw-buttonr">Next</div><div id="sw-done">Done</div></div><div id="sw-slots-wrapper"><div id="sw-slots"></div></div><div id="sw-frame"></div></div>';document.body.appendChild(g);this.swWrapper=g;this.swSlotWrapper=document.getElementById("sw-slots-wrapper");this.swSlots=document.getElementById("sw-slots");this.swFrame=document.getElementById("sw-frame");for(a=0;a<this.slotData.length;a+=1){d=document.createElement("ul");c="";for(f in this.slotData[a].values){c+="<li>"+this.slotData[a].values[f]+"</li>"}d.innerHTML=c;g=document.createElement("div");g.className=this.slotData[a].style;g.appendChild(d);this.swSlots.appendChild(g);d.slotPosition=a;d.slotYPosition=0;d.slotWidth=0;d.slotMaxScroll=this.swSlotWrapper.clientHeight-d.clientHeight-(86*this.pixelRatio);d.style.webkitTransitionTimingFunction="cubic-bezier(0, 0, 0.2, 1)";this.slotEl.push(d);if(this.slotData[a].defaultValue){this.scrollToValue(a,this.slotData[a].defaultValue)}}this.calculateSlotsWidth();document.addEventListener("touchstart",this,false);document.addEventListener("touchmove",this,false);window.addEventListener("orientationchange",this,true);window.addEventListener("scroll",this,true);document.getElementById("sw-cancel").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").addEventListener("touchstart",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchstart",this,false)},open:function(){this.create();this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-out";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, -"+(259*this.pixelRatio)+"px, 0)"},destroy:function(){this.swWrapper.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-cancel").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchmove",this,false);window.removeEventListener("orientationchange",this,true);window.removeEventListener("scroll",this,true);this.slotData=[];this.cancelAction=function(){return false};this.cancelDone=function(){return true};this.cancelButtonl=function(){return true};this.cancelButtonr=function(){return true};this.reset();document.body.removeChild(document.getElementById("sw-wrapper"))},close:function(){this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-in";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, 0, 0)";this.swWrapper.addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)},addSlot:function(c,f,a){if(!f){f=""}f=f.split(" ");for(var d=0;d<f.length;d+=1){f[d]="sw-"+f[d]}f=f.join(" ");var g={values:c,style:f,defaultValue:a};this.slotData.push(g)},getSelectedValues:function(){var d,h,f,a,g=[],c=[];for(f in this.slotEl){this.slotEl[f].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[f].style.webkitTransitionDuration="0";if(this.slotEl[f].slotYPosition>0){this.setPosition(f,0)}else{if(this.slotEl[f].slotYPosition<this.slotEl[f].slotMaxScroll){this.setPosition(f,this.slotEl[f].slotMaxScroll)}}d=-Math.round(this.slotEl[f].slotYPosition/this.cellHeight);h=0;for(a in this.slotData[f].values){if(h==d){g.push(a);c.push(this.slotData[f].values[a]);break}h+=1}}return{keys:g,values:c}},setPosition:function(c,a){this.slotEl[c].slotYPosition=a;this.slotEl[c].style.webkitTransform="translate3d(0, "+a+"px, 0)"},scrollStart:function(d){var f=d.targetTouches[0].clientX-this.swSlots.offsetLeft;var g=0;for(var a=0;a<this.slotEl.length;a+=1){g+=this.slotEl[a].slotWidth;if(f<g){this.activeSlot=a;break}}if(this.slotData[this.activeSlot].style.match("readonly")){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);return false}this.slotEl[this.activeSlot].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[this.activeSlot].style.webkitTransitionDuration="0";var c=window.getComputedStyle(this.slotEl[this.activeSlot]).webkitTransform;c=new WebKitCSSMatrix(c).m42;if(c!=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition){this.setPosition(this.activeSlot,c)}this.startY=d.targetTouches[0].clientY;this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=d.timeStamp;this.swFrame.addEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchend",this,false);return true},scrollMove:function(c){var a=c.targetTouches[0].clientY-this.startY;if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){a/=2}this.setPosition(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+a);this.startY=c.targetTouches[0].clientY;if(c.timeStamp-this.scrollStartTime>80){this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=c.timeStamp}},scrollEnd:function(g){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){this.scrollTo(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0?0:this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll);return false}var c=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition-this.scrollStartY;if(c<this.cellHeight/1.5&&c>-this.cellHeight/1.5){if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition%this.cellHeight){this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition/this.cellHeight)*this.cellHeight,"100ms")}return false}var h=g.timeStamp-this.scrollStartTime;var a=(2*c/h)/this.friction;var f=(this.friction/2)*(a*a);if(a<0){a=-a;f=-f}var d=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+f;if(d>0){if(d>this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){d=(d-this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll)/2+this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll;a/=3;if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{d=Math.round(d/this.cellHeight)*this.cellHeight}}this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(d),Math.round(a)+"ms");return true},scrollTo:function(d,a,c){this.slotEl[d].style.webkitTransitionDuration=c?c:"100ms";this.setPosition(d,a?a:0);if(this.slotEl[d].slotYPosition>0||this.slotEl[d].slotYPosition<this.slotEl[d].slotMaxScroll){this.slotEl[d].addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)}},scrollToValue:function(g,f){var d,c,a;this.slotEl[g].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[g].style.webkitTransitionDuration="0";c=0;for(a in this.slotData[g].values){if(a==f){d=c*this.cellHeight;this.setPosition(g,d);break}c-=1}},backWithinBoundaries:function(a){a.target.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.scrollTo(a.target.slotPosition,a.target.slotYPosition>0?0:a.target.slotMaxScroll,"150ms");return false},tapDown:function(a){a.currentTarget.addEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.addEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className="sw-pressed"},tapCancel:function(a){a.currentTarget.removeEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.removeEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className=""},tapUp:function(a){this.tapCancel(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"){this.cancelAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-done"){this.doneAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-buttonl"){this.buttonlAction()}else{this.buttonrAction()}}}this.close()},setDevice:function(a){this.device=a},setButtonTexts:function(f,d,c,a){if(f!=null){if(f!=""){document.getElementById("sw-cancel").innerHTML=f}else{document.getElementById("sw-cancel").style.display="none"}}if(d!=null){if(d!=""){document.getElementById("sw-done").innerHTML=d}else{document.getElementById("sw-done").style.display="none"}}if(c!=null){if(c!=""){document.getElementById("sw-buttonl").innerHTML=c}else{document.getElementById("sw-buttonl").style.display="none"}}if(a!=null){if(a!=""){document.getElementById("sw-buttonr").innerHTML=a}else{document.getElementById("sw-buttonr").style.display="none"}}},setCancelAction:function(a){this.cancelAction=a},setDoneAction:function(a){this.doneAction=a},setButtonlAction:function(a){this.buttonlAction=a},setButtonrAction:function(a){this.buttonrAction=a},cancelAction:function(){return false},cancelDone:function(){return true},cancelButtonl:function(){return true},cancelButtonr:function(){return true}};function openOneSlot(a){if(document.getElementById("sw-wrapper")){return}SpinningWheel.addSlot(a);SpinningWheel.setCancelAction(SpinningCancel);SpinningWheel.setDoneAction(SpinningDone);SpinningWheel.open()}function SpinningDone(){var c=SpinningWheel.getSelectedValues();var f=c.values.join(" ");var d=f.match(/\(p\. (\d+)\)/);var a="pageNum-"+d[1]+".html";PushBackCookie(location.href);location.href=a}function SpinningCancel(){}var GPScoords=[];function distanceGPS(g,c,f,h){var d=Math.PI/180;lat1=g*d;lat2=f*d;lon1=c*d;lon2=h*d;t1=Math.sin(lat1)*Math.sin(lat2);t2=Math.cos(lat1)*Math.cos(lat2);t3=Math.cos(lon1-lon2);t4=t2*t3;t5=t1+t4;rad_dist=Math.atan(-t5/Math.sqrt(-t5*t5+1))+2*Math.atan(1);return(rad_dist*3437.74677*1.1508)*1.6093470878864446}function erreurPosition(a){var c="Erreur lors de la gÃ�Â©olocalisation : ";switch(a.code){case a.TIMEOUT:c+="Timeout !";break;case a.PERMISSION_DENIED:c+="Vous nÃ¢Â�Â�avez pas donnÃ�Â© la permission";break;case a.POSITION_UNAVAILABLE:c+="La position nÃ¢Â�Â�a pu Ã�Âªtre dÃ�Â©terminÃ�Â©e";break;case a.UNKNOWN_ERROR:c+="Erreur inconnue";break}alert(c)}function maPosition(h){var o=h.coords.latitude;var c=h.coords.longitude;var p=h.coords.altitude;var l={};var j=[];for(var g=0;g<GPScoords.length;++g){var n=GPScoords[g];var f=n[0];var m=f[0];var a=f[1];var d=distanceGPS(o,c,m,a);var k=d.toFixed(1)+" km : "+n[1]+" (p. "+n[2]+")";j.push([k,d])}j.sort(function(r,q){return r[1]-q[1]});for(var g=0;g<j.length;g++){l[g+1]=j[g][0]}openOneSlot(l)}function Geo(a,c){if(navigator.geolocation){a.preventDefault();navigator.geolocation.getCurrentPosition(maPosition,erreurPosition,{maximumAge:0,enableHighAccuracy:true})}return false}function moveCaret(f,a){var d,c;if(f.getSelection){d=f.getSelection();if(d.rangeCount>0){var g=d.focusNode;var h=d.focusOffset+a;d.collapse(g,Math.min(g.length,h))}}else{if((d=f.document.selection)){if(d.type!="Control"){c=d.createRange();c.move("character",a);c.select()}}}}function insertTextAtCursor(f){var d,a,c;if(window.getSelection){d=window.getSelection();if(d.getRangeAt&&d.rangeCount){a=d.getRangeAt(0);a.deleteContents();a.insertNode(document.createTextNode(f))}}else{if(document.selection&&document.selection.createRange){document.selection.createRange().text=f}}}function FilterKeyDown(a,c){if(c.key=="Spacebar"){insertTextAtCursor(" ");return false}return true}function FilterKeyUp(d,f){var a=d.parentNode.getAttribute("id");var c=d.textContent;if(c.length==0){if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(f){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(f){}}}else{if(localStorage){try{localStorage.setItem(a,c)}catch(f){}}else{try{SetCookie(a,c)}catch(f){}}}return true}function getFirstChild(a){var c=a.firstChild;while(c!=null&&c.nodeType==3){c=c.nextSibling}return c}function ClearArea(c){var a=c.parentNode.parentNode.getAttribute("id");getFirstChild(c.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(d){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(d){}}return false}function ClearAllAreas(f){getFirstChild(f.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){var g="TxtEdit-5be0adeebbe3e74db4a4ed9da404f763";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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