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[image: ]Cela fait dix ans que je suis photographe culinaire à mon compte, que 
j’ai réalisé pour les autres une cinquantaine de livres de cuisine, que 
je lis, teste et peaune des recettes. Dix ans à orir mon temps et ma 
passion, sans vraiment m’arrêter, portée par le plaisir de transmettre 
et de partager.
Et le connement est arrivé.
Pour la première fois, j’ai eu du temps. Du vrai temps, sans culpabilité, 
sans  impératifs.  J’en  ai  proté  pour  rééchir  à  ce  que  je  voulais 
vraiment, qu’avais-je envie de faire pour moi ? Quelle place avait ma 
propre cuisine dans tout ça ?
Spontanément, j’ai commencé à partager des recettes sur mon compte 
Instagram, chaque jour à 17 h en partageant des recettes simples avec 
ce  que  j’avais  dans  mes  placards.  Un  exercice  ancré  dans  l’instant, 
sans mise en scène ni superu. Et puis, vous avez été de plus en plus 
nombreux à me suivre, à cuisiner avec moi, à m’envoyer vos essais, à 
me lancer des dés avec ce que vous aviez sous la main. Nous avons 
échangé  nos  idées,  nos  astuces,  nos  encouragements.  À  travers  ces 
partages,  une  petite  communauté  s’est  créée,  et  j’ai  compris  à  quel 
point cuisiner avec peu pouvait être un véritable moteur de créativité 
et de réconfort.
Quand  tout  a  repris,  cette  dynamique  m’a  manqué.  Cuisiner 
mes  propres  recettes,  improviser  avec  ce  que  j’avais  sous  la  main, 
transmettre  sans  artice… J’ai  su  alors  que cette  expérience  devait 
mener à quelque chose de plus grand.
Pendant  trois  ans,  j’ai  mûri  cette  idée.  J’ai  noté,  testé,  ajusté.  J’ai 
invité des amis à dîner, sollicité mes proches, mon mari, mes grands-
parents
  –  dont  ma  grand-mère,  cuisinière  émérite  du  haut  de  ses 
95 ans, qui ne laissait passer aucune approximation. Chaque plat était 
une mise à l’épreuve, chaque retour un ajustement. Parfois, j’ai réussi. 
Parfois, j’ai raté. Alors, j’ai recommencé.
Introduction
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Puis,  n
  2023,  j’ai  su  que  j’étais  prête.  J’ai  présenté  mon  projet  à 
Hachette et, quelques mois plus tard, l’aventure a enn commencé.
Basiques est né de cette envie de rendre la cuisine accessible à tous, 
de montrer que l’on peut toujours faire quelque chose avec ce que l’on 
a sous la main. Ce n’est pas juste un livre de recettes, c’est un livre 
d’inspiration et d’anti-gaspillage. Un livre pour ceux qui se demandent : 
« Que faire avec ce morceau de fromage qui traîne ? Comment utiliser 
ce fruit qui commence à étrir ou cette conserve bientôt périmée ? »
À  travers  365  recettes  illustrées,  classées  autour  de  73  produits  du 
quotidien,  Basiques  vous  donne  les  clés  pour  cuisiner  simplement, 
sans superu et sans gâchis.
Parce que la cuisine SIMPLE ne signie pas ÉVIDENTE, 
Parce que la cuisine GÉNÉREUSE ne rime pas avec GÂCHIS, 
Parce que la cuisine RAPIDE ne doit jamais être BÂCLÉE.
Dans ce livre, je souhaite permettre aux lecteurs d’avoir accès à des 
idées  sympas  et  gourmandes  sans  y  ajouter  mille  ingrédients  ou 
produits introuvables dans les supérettes.
En quelques mots, un livre de cuisine généreuse, gourmande et ecace 
avec un concept très simple ; une bible réunissant des basiques autour 
de recettes inventives ; un aliment du quotidien par chapitre.
Je m’appelle Isabelle Kanako et je suis franco-japonaise.
Ma double culture m’a appris que la cuisine est avant tout un équilibre
 : 
entre tradition et créativité, entre recettes familiales et improvisation 
du quotidien. Au Japon, les repas sont composés de plusieurs petits 
plats à partager, où chaque ingrédient est mis en valeur avec précision. 
En  France,  la  convivialité  passe  par  des  plats  généreux,  mijotés 
avec amour.
Finalement, la croisée de mes deux origines, c’est une cuisine qui va à 
l’essentiel de ce qu’est un repas réussi : simple, bon, généreux.
Et Basiques est à l’image de cette rencontre : un livre qui va à l’essentiel, 
qui invite à cuisiner avec ce que l’on a, à redécouvrir des ingrédients 
qu’on  croit  connaître,  à  changer  nos  habitudes.  Car  parfois,  les 
meilleures recettes naissent d’un simple reste de frigo, d’un oubli dans 
le placard, d’une improvisation.
Ce livre est là pour vous guider, vous inspirer, et surtout vous prouver 
que la cuisine la plus simple est bien souvent la plus gourmande.
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Avocat
Préparation
1. Couper le saumon cru en petits dés et les mettre 
dans un saladier.
2.Dans ce saladier, ajouter la crème fraîche épaisse  
+ la sauce Worcestershire + le Tabasco® + du sel  
+ du poivre et mélanger. Rajouter le jaune d’œuf  
et remélanger le tout.
3. Peler et couper l’avocat en petits dés avant  
de l’ajouter dans le saladier.
4. Ciseler la ciboulette, mélanger dans le saladier  
avec le reste et déposer une portion égale dans 
chaque assiette, c’est prêt !
Pour 2 personnes
Préparation• 15 min
Ingrédients
• 2pavés de saumon
• 1avocat
• 1cuil. à soupe de crème 
fraîche épaisse
• 1cuil. à soupe de  
sauce Worcestershire
• Quelques gouttes  
de Tabasco®
• 1jaune d’œuf
• Ciboulette
• Sel et poivre
Tartare à l’avocat et saumon
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Avocat
Préparation
1. Griller les tranches de pain au grille-pain ou dans 
une poêle chaude sans matière grasse, jusqu’à  
ce qu’elles soient bien dorées et croustillantes.
2.Mettre une casserole d’eau à chauer. Dès que ça 
bout, y plonger délicatement les œufs et laisser  
cuire 6 min.
3. Dès que les œufs sont cuits, les mettre à refroidir 
sous l’eau froide quelques minutes pour stopper  
la cuisson, puis retirer délicatement la coquille.
4. Éplucher, retirer le noyau et écraser grossièrement  
la chair de l’avocat. Y ajouter le jus du citron  
et mélanger.
5. Laver et ciseler la ciboulette.
6. Sur chaque tranche de pain, commencer par étaler  
le fromage à tartiner, puis ajouter l’avocat  
+ le saumon fumé entier. Saupoudrer légèrement 
chaque tartine de baies roses + de ciboulette.  
Pour nir, déposer l’œuf mollet sur chaque tartine.
Pour 2 personnes
Préparation• 15 min
Cuisson• 6 min
Ingrédients
• 2tranches de pain  
de campagne
• 2œufs
• 1avocat
• Le jus de 1citron jaune
• Quelques branches  
de ciboulette fraîche
• 1cuil. à soupe  
de fromage à tartiner
• 2tranches  
de saumon fumé
• Baies roses
Tartine à l’avocat,  
saumon et œuf mollet
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Avocat
Préparation
1. Préchauer le four à 180 °C (th. 6).
2.Faire fondre le chocolat noir au bain-marie  
ou au micro-ondes (par tranches de 30 s)  
et le laisser tiédir.
3. Dans un mixeur ou un grand bol, mixer la chair  
des avocats jusqu’à obtenir une purée lisse.
4. Ajouter le sucre + les œufs + le chocolat fondu. 
Bien mélanger jusqu’à ce que ça soit homogène. 
Incorporer la farine + la levure chimique  
+ le cacao en poudre + la pincée de sel. Mélanger 
jusqu’à obtention d’une pâte lisse et épaisse.
5. Beurrer et fariner un moule, puis y verser la pâte.
6. Enfourner pendant 25 à 30 min. Le gâteau doit  
être cuit, mais légèrement fondant au centre  
(vérier avec la pointe d’un couteau : elle doit 
ressortir avec quelques miettes). Laisser refroidir 
complètement avant de démouler.
Pour 4 personnes
Préparation• 15 min
Cuisson• 25 à 30 min
Ingrédients
• 200g de chocolat noir 
(minimum 70% de cacao)
• 2avocats mûrs  
(environ 250g de chair)
• 150g de sucre cassonade
• 3œufs
• 100g de farine  
(ou farine d’amande, pour 
une version sans gluten)
• 1cuil. à café de levure 
chimique
• 1cuil. à soupe de cacao  
en poudre non sucré  
(Van Houten® par exemple, 
pour renforcer la saveur)
• 1pincée de sel
Gâteau au chocolat et avocat
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Avocat
Préparation
1. Casser le chocolat grossièrement et le faire fondre  
au bain-marie en remuant avec une spatule de temps 
en temps. Une fois bien lisse, laisser refroidir 5 min.
2.Couper l’avocat en deux, retirer le noyau et mettre  
la chair dans un bol.
3. Ajouter dans ce bol le lait + le miel + le chocolat 
fondu + le cacao en poudre + la vanille + 1 pincée  
de sel.
4. Fouetter le tout avec un fouet électrique (possible 
aussi au mixeur ou au blender).
5. Verser la préparation dans des contenants 
individuels et les placer au frigo pendant 1 h,  
puis déguster !
Pour 4 personnes
Préparation• 10 min
Cuisson• 5 min
Repos• 1 h
Ingrédients
• 150g de chocolat noir
• 2avocats bien mûrs
• 50ml de lait (classique  
ou végétal)
• 3cuil. à soupe de miel 
liquide ou sirop d’agave
• 2cuil. à soupe de poudre 
de cacao non sucré  
(Van Houten® par exemple)
• 1cuil. à café d’extrait  
de vanille liquide
• 1pincée de sel
Mousse chocolat-avocat

























[image: ]
























[image: ]14
Avocat
Pour 4 personnes
Préparation• 15 min
Ingrédients
• 2avocats
• 1tomate
• ½oignon rouge
• Quelques feuilles  
de coriandre
• Le jus de 1citron vert
• Quelques gouttes  
de Tabasco®
Préparation
1. Couper la tomate en quatre, retirer  
les pépins et la couper en petits dés.
2.Peler et couper le ½ oignon en deux,  
puis le tailler en petits dés.
3. Laver et ciseler la coriandre.
4. Couper les avocats en deux et retirer  
le noyau. Avec une grande cuillère,  
récupérer la chair et l’écraser  
grossièrement avec une fourchette.
5. Dans un bol, mettre les avocats écrasés  
et ajouter le jus du citron vert + 3
 gouttes  
de Tabasco® + les dés de tomate + l’oignon 
rouge + la coriandre et bien mélanger.
6. Déguster ce guacamole avec des chips tortillas.
Guacamole
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Aubergine
Pour 4 personnes
Préparation• 15 min
Cuisson• 35 min
Ingrédients
• 2aubergines
• 1pâte brisée
• 2cuil. à soupe de sucre 
blanc
• 2cuil. à soupe de pignons 
de pin
• Quelques brins de romarin
• Huile d’olive
Préparation
1. Préchauer le four à 180 °C (th. 6).
2.Rincer et couper les aubergines en rondelles.
3. Dans une poêle, faire cuire les aubergines  
avec un let d’huile d’olive pendant 5 min.
4. Dans un moule à tarte, mettre un let  
d’huile d’olive + le sucre + les pignons  
de pin + quelques feuilles de romarin. 
Disposer les aubergines en rond.
5. Mettre la pâte brisée par-dessus et la piquer 
un peu partout avec une fourchette, puis 
enfourner pour 30 min à 180 °C (th. 6).
6. Une fois cuite, la retourner et la transvaser  
dans un plat.
Tatin d’aubergines
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Aubergine
Préparation
1. Éplucher l’aubergine pour en retirer la peau.  
La couper en petits cubes et les cuire dans  
une casserole avec un peu d’eau et un couvercle, 
jusqu’à ce qu’ils soient tendres. Une fois que les dés 
sont mous, retirer du feu et laisser refroidir.
2.Couper l’oignon en petits cubes et les mettre à cuire 
dans une poêle avec un let d’huile d’olive.
3. Dès que l’oignon est translucide, ajouter l’ail haché  
+ le persil ciselé + du sel + du poivre + le cumin  
+ les cubes d’aubergine et cuire jusqu’à évaporation 
complète de l’eau. Retirer du feu dès que c’est cuit  
et laisser tiédir.
4. Ajouter le parmesan râpé + l’œuf et mélanger.
5. Verser la chapelure dans une assiette creuse et 
réaliser des boules de la préparation à l’aubergine 
avec les mains, avant de les passer dans la chapelure.
6. Mettre l’huile de friture à chauer et frire  
les boulettes jusqu’à ce qu’elles dorent.
7. Une fois dorées, les mettre sur du papier absorbant 
avant de les déguster tièdes.
Pour 4 personnes
Préparation• 10 min
Cuisson• 25 min
Ingrédients
• 1aubergine  
(environ 500g)
• 1oignon
• 1cuil. à soupe d’huile 
d’olive
• 1gousse d’ail, hachée
• Quelques branches  
de persil
• 1cuil. à café  
de cumin moulu
• 50g de parmesan râpé
• 1œuf
• 70 g de chapelure
• Huile de friture
• Sel et poivre
Croquettes d’aubergine

























[image: ]
























[image: ]18
Aubergine
Préparation
1. Préchauer le four à 200 °C (th. 6-7).
2.Couper les aubergines en tranches nes  
dans le sens de la longueur.
3. Les déposer sur une plaque de cuisson et 
badigeonner d’huile d’olive avant d’enfourner 
20 min. Il faut que les tranches soient bien cuites. 
Une fois les aubergines cuites, les sortir du four  
et laisser refroidir (pour pouvoir les manipuler  
avec les mains).
4. Dans un plat qui va au four, verser la sauce tomate.
5. Dans un bol, mélanger la ricotta + 50 g de parmesan 
râpé + du poivre.
6. Prendre une tranche d’aubergine, ajouter à  
une extrémité l’équivalent d’une cuillère du mélange 
de ricotta et rouler la tranche sur elle-même.
7. Placer l’involtini dans le plat sur la sauce tomate  
et répéter l’opération avec les tranches restantes. 
Pour nir, ajouter les 50
 g restants de parmesan  
sur les involtini et enfourner pendant 15 à 20 min.
8. Ajouter le basilic à la sortie du four.
Pour 4 personnes
Préparation• 15 min
Cuisson• 35 à 40 min
Ingrédients
• 2aubergines (ou 1grosse 
aubergine de 300g)
• 3cuil. à soupe d’huile 
d’olive
• 200g de sauce tomate
• 250g de ricotta
• 100g de parmesan râpé
• Quelques feuilles de basilic
• Sel et poivre
Involtini d’aubergine
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Aubergine
Préparation
1. Préchauer le four à 180 °C (th. 6).
2.Laver et couper l’aubergine en deux dans le sens  
de la longueur, puis quadriller la chair sans percer  
la peau à l’aide d’un couteau.
3. Déposer les moitiés côté peau sur une plaque allant 
au four et laisser cuire pendant 45 min avec l’huile 
d’olive.
4. Lorsque c’est cuit, mettre uniquement la chair  
des aubergines dans un bol avec l’ail pelé + la pâte 
miso + 3 cuil. à soupe d’huile d’olive et réduire  
en purée à l’aide d’un mixeur plongeant.
5. Placer le caviar d’aubergine dans un bol et parsemer 
de grenade + de feuilles de coriandre ciselées. Servir 
frais avec des légumes ou du pain.
Pour 4 personnes
Préparation• 10 min
Cuisson• 45 min
Ingrédients
• 1aubergine
• 2gousses d’ail, pelées
• 1cuil. à soupe de pâte miso
• Huile d’olive
Le petit +
• 1cuil. à café de grenade
• Quelques feuilles  
de coriandre
Caviar d’aubergine au miso
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Aubergine
Préparation
1. Préchauer le four à 180 °C (th. 6).
2.Laver et couper les aubergines en deux dans le sens 
de la longueur, puis quadriller la chair sans percer  
la peau à l’aide d’un couteau.
3. Disposer les aubergines sur une plaque au four 
recouverte de papier cuisson et déposer autour  
les gousses d’ail entières.
4. Dans un bol, mélanger le ras el-hanout + 3 cuil. à 
soupe d’huile d’olive et badigeonner généreusement 
les aubergines de ce mélange.
5. Enfourner 30 min, jusqu’à ce que la chair  
des aubergines soit bien tendre et dorée.
6. Pendant ce temps, peler l’oignon et le couper  
en nes lamelles. Le faire dorer quelques minutes 
dans une poêle avec un peu d’huile d’olive.  
Une fois cuit, retirer du feu.
7. Hacher la coriandre et la menthe.
8. Une fois les aubergines cuites, les sortir du four  
et les disposer dans deux assiettes.
9. Récupérer l’ail cont, retirer la peau et l’écraser  
avec une fourchette.
Préparer
lasauce: dans un bol, mélanger le yaourt  
+ le tahini + le jus de citron + l’ail écrasé + du sel  
+ du poivre.
Répartir cette sauce dans les assiettes et ajouter  
les oignons + les herbes hachées.
Pour plus de gourmandise, possibilité de couper  
la grenade en deux et de récupérer les graines, 
couper grossièrement les amandes et parsemer  
le tout sur les aubergines.
10.
11.
12.
Pour 2 personnes
Préparation• 10 min
Cuisson• 40 min
Ingrédients
• 2aubergines
• 4gousses d’ail
• 2cuil. à café  
de ras el-hanout
• 1oignon
• Quelques feuilles de 
coriandre et de menthe
• 70g de yaourt grec
• 40g de tahini
• Le jus de ½citron jaune
• Huile d’olive
Le petit + 
• ¼de grenade
• 20g d’amandes entières
Aubergines rôties au yaourt grec
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Ail
Pour 2 personnes
Préparation• 10 min
Cuisson• 12 min
Ingrédients
• 200g de spaghettis
• 4gousses d’ail
• 2cuil. à soupe d’huile 
d’olive
• Parmesan râpé
• Quelques feuilles de persil
• Poivre
Préparation
1. Mettre l’eau des spaghettis à chauer  
et les cuire selon les indications du paquet.
2.Éplucher l’ail et le couper en lamelles.
3. Dans une poêle assez grande, ajouter l’huile 
d’olive et cuire l’ail à feu doux.
4. Quand les spaghettis sont cuits, les égoutter  
et les ajouter à la poêle qui contient l’ail.
5. Bien mélanger pendant quelques minutes  
et ajouter du poivre.
6. Saupoudrer de parmesan et de persil haché, 
c’est prêt.
Spaghettis à l’ail
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Ail
Pour 2têtes d’ail entières
Préparation• 5 min
Cuisson• 30 min
Ingrédients
• 2têtes d’ail entières
• 4cuil. à soupe d’huile 
d’olive
Préparation
1. Préchauer le four à 190 °C (th. 6-7).
2.Couper le haut de chaque tête d’ail pour  
qu’on voie les gousses.
3. Les disposer dans un plat au four, face  
coupée vers le haut.
4. Arroser les faces coupées d’huile d’olive  
et enfourner 30 min jusqu’à ce que  
les gousses soient bien tendres.
Ail cont au four
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Ail
Préparation
1. Préchauer le four à 180 °C (th. 6).
2.Dans un bol, mélanger le beurre ramolli  
+ les gousses d’ail hachées + 1 pincée de sel  
+ quelques feuilles de persil ciselé.
3. Couper la baguette en tranches d’environ 2 cm 
d’épaisseur sans aller jusqu’au bout an que  
les tranches restent attachées les unes aux autres.
4. Étaler généreusement le mélange de beurre  
à l’ail entre les tranches et sur le dessus du pain.
5. Envelopper le pain dans du papier aluminium  
et le placer sur une plaque de cuisson avant 
d’enfourner pour 15 min.
6. Pour un pain encore plus croustillant, retirer 
le papier d’aluminium et laisser cuire 5 min 
supplémentaires, jusqu’à ce que le dessus soit doré.
Pour 2 personnes
Préparation• 10 min
Cuisson• 15 à 20 min
Ingrédients
• 1baguette de pain
• 100g de beurre ramolli
• 4gousses d’ail
• Quelques feuilles de persil
• Sel
Pain à l’ail
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Ail
Sauce aïoli
Préparation
1. Peler et dégermer les gousses d’ail, puis les presser  
à l’aide d’un presse-ail.
2.Dans un bol, mettre la purée d’ail + le jaune d’œuf  
+ du sel + du poivre et mélanger.
3. Verser l’huile en let et fouetter énergiquement.  
La sauce doit monter petit à petit.
4. Une fois la sauce montée, ajouter un let de jus  
de citron. L’aïoli se déguste avec des légumes,  
sur une tartine de pain, avec du poisson,  
des fruits de mer…
Sauce pesto
Préparation
1. Rincer le basilic à l’eau et bien l’égoutter.
2.Peler et dégermer les gousses d’ail.
3. Dans un hachoir, mettre le basilic + les pignons  
de pin + l’ail + le parmesan.
4. Mixer le tout quelques minutes et verser ensuite 
l’huile d’olive + du sel + du poivre.
5. Mixer de nouveau jusqu’à obtenir une texture 
onctueuse. Le pesto est prêt. Il est possible  
de le conserver au frigo avant dégustation.
Préparation• 10 min
Ingrédients
• 2gousses d’ail
• 1jaune d’œuf
• 200ml d’huile d’olive
• 1trait de jus de citron
• Sel et poivre
Préparation• 5 min
Ingrédients
• 40g basilic frais
• 2gousses d’ail
• 35g de pignons de pin
• 40g de parmesan
• 6cuil. à soupe d’huile 
d’olive
• Sel et poivre
Sauces pesto et aïoli
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Ail
Préparation
1. Préchauer le four à 170 °C (th. 5-6).
2.Dans un bol, mélanger la farine + la levure  
+ le parmesan + du sel + du poivre.
3. Dans un autre bol, mélanger l’œuf + le lait  
+ l’huile d’olive + le basilic haché.
4. Combiner ces deux préparations et bien mélanger 
jusqu’à former une pâte.
5. Former des petites boules avec les mains  
et les disposer sur une plaque de cuisson recouverte 
de papier sulfurisé. Aplatir légèrement les boules 
avec la paume de la main et enfourner pour  
10 à 15 min environ.
Pour environ 20mini-sablés
Préparation• 15 min
Cuisson• 10 à 15 min
Ingrédients
• 230g de farine
• ½sachet de levure 
chimique
• 60g de poudre  
de parmesan
• 1œuf
• 70ml de lait  
(végétal ou de vache)
• 70ml d’huile d’olive
• 20feuilles de basilic frais
• Sel et poivre
Sablés au parmesan,  
ail et basilic
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Betterave
Pour 4 personnes
Préparation• 5 min
Ingrédients
• 200g de betterave cuite
• 1gousse d’ail
• 150g de pois chiches  
en conserve
• Le jus de ½citron
• 3cuil. à soupe d’huile 
d’olive
• Sel et poivre
Le petit +
• Graines de sésame
Préparation
1. Dans un bol, ajouter la betterave + l’ail  
coupé en morceaux + les pois chiches  
égouttés + le jus du ½ citron + l’huile  
d’olive + 1 pincée de sel + un peu  
de poivre.
2.Mixer le tout jusqu’à obtenir une texture 
homogène.
3. Mettre dans un récipient, c’est prêt. Possibilité 
d’ajouter des graines de sésame pour garnir.
Houmous de betterave
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Betterave
Pour 4 personnes
Préparation• 10 min
Ingrédients
• 4betteraves, cuites
• 4poignées de roquette
• Le jus de 2citrons
• 1cuil. à soupe d’huile 
d’olive
Le petit +
• Feta
Préparation
1. Couper les betteraves en nes tranches  
et les disposer en rosace dans quatre assiettes.
2.Mettre une poignée de roquette au centre  
de chaque assiette.
3. Arroser chaque assiette de jus de citron  
+ saupoudrer de sel + de poivre.
4. Possibilité de rajouter de la feta émiettée,  
c’est prêt.
Carpaccio de betterave  
au citron
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Betterave
Préparation
1. Couper les betteraves en dés.
2.Dans un bol, mélanger le yaourt + l’huile d’olive  
+ le jus de citron + 1 pincée de sel + du poivre.  
Râper la gousse d’ail et l’incorporer au mélange.
3. Verser la sauce au yaourt dans un plat de service  
ou des assiettes individuelles.
4. Disposer les betteraves en dés par-dessus, en veillant 
à bien les répartir.
5. Ajouter les noix concassées + quelques feuilles  
de menthe, c’est prêt !
Pour 4 personnes
Préparation• 15 min
Ingrédients
• 4betteraves, cuites
• 1yaourt grec
• 1cuil. à soupe d’huile 
d’olive
• 1cuil. à soupe  
de jus de citron
• 1gousse d’ail
• Quelques feuilles  
de menthe
• Sel et poivre
Le petit + 
• Noix
Betteraves  
à la sauce yaourt et ail
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Betterave
Préparation
1. Couper les betteraves cuites en morceaux.  
Les mixer avec le jus de citron.
2.Égoutter le thon et l’émietter.
3. Rincer et ciseler les feuilles de persil.
4. Dans un bol, mettre la betterave mixée  
+ le thon émietté + le fromage frais + le persil  
ciselé et mélanger le tout, c’est prêt.
Pour 6 personnes
Préparation• 10 min
Ingrédients
• 200g de betterave, cuite
• Le jus de 1citron
• 1boîte de thon
• Quelques feuilles de persil
• 170g de fromage frais
Mousse de betterave  
au thon
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Betterave
Préparation
1. Cuire les lentilles 25 min dans une casserole  
d’eau bouillante.
2.Une fois cuites, les égoutter, les laisser refroidir  
et les mettre dans deux assiettes creuses (égoutter  
et disposer directement les lentilles dans les assiettes 
si elles sont en conserve).
3. Ajouter une poignée de mâche dans chaque assiette. 
Répartir les betteraves coupées en cubes + la feta 
émiettée + l’avocat coupé en lamelles, si désiré.
4. Dans un bol, mélanger l’huile d’olive + le vinaigre  
de balsamique + la moutarde et arroser la salade  
de cette vinaigrette. C’est prêt !
Pour 2 personnes
Préparation• 10 min
Cuisson• 25 min
Ingrédients
• 4betteraves, cuites
• 100g de lentille  
ou 1boîte de conserve
• 2poignées de mâche
• 50 g de feta
• 3cuil. à soupe d’huile 
d’olive
• 2cuil. à soupe de vinaigre 
balsamique
• 1cuil. à café de moutarde
Le petit +
• 1avocat
Salade de betteraves  
aux lentilles
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Brocoli
Pour 4 personnes
Préparation• 10 min
Cuisson• 25 min
Ingrédients
• 1brocoli
• 1oignon
• 1noix de beurre
• 1bouillon de cube  
de légumes
• 150ml de crème
• Sel et poivre
Préparation
1. Rincer le brocoli et éplucher l’oignon.  
Les couper grossièrement.
2.Dans une casserole, faire fondre à feu  
doux la noix de beurre et cuire l’oignon 
quelques minutes. Ajouter ensuite  
le brocoli et mélanger.
3. Mettre de l’eau dans la casserole jusqu’au 
niveau des légumes et ajouter le bouillon  
de légumes. Laisser mijoter 20 min.
4. Une fois que le brocoli est mou, mixer  
le tout et ajouter la crème + du sel  
+ du poivre.
Velouté de brocoli
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Brocoli
Pour 4 personnes
Préparation• 10 min
Cuisson• 15 min
Ingrédients
• 1tête de brocoli
• 1oignon
• 1noix de beurre
• 2gousses d’ail
• 1cuil. à soupe d’huile  
de sésame
• Quelques feuilles de persil
• Sel
Le petit + 
• 1cuil. à café de piment 
d’Espelette
Préparation
1. Émincer et ciseler l’oignon, puis le cuire  
dans une poêle chaude avec un peu de beurre.
2.Rincer et couper la tête de brocoli en eurette 
et ajouter aux oignons.
3. Peler et émincer les gousses d’ail. Les ajouter 
dans la poêle.
4. Faire sauter le tout 3 min, verser 50 ml d’eau,  
puis couvrir.
5. Laisser cuire 5 min, puis retirer le couvercle  
et poursuivre la cuisson en mélangeant  
de temps en temps.
6. Ajouter du sel + le piment d’Espelette  
+ l’huile de sésame. C’est prêt !
7. Au moment de servir, ajouter le persil ciselé.
Poêlée de brocolis et persil
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Brocoli
Préparation
1. Rincer et couper le brocoli en eurette.  
Le cuire dans une casserole d’eau à ébullition 
pendant 6 min. Une fois cuit, l’égoutter.
2.Concasser les noix grossièrement.
3. Préparerlavinaigrette: dans un bol, mélanger 
l’huile d’olive + le vinaigre de cidre + la moutarde.
4. Dans deux assiettes, mettre la salade + le brocoli  
+ le chèvre émietté + les noix. Possibilité d’ajouter 
des cranberries, au goût. Arroser le tout de vinaigrette 
et déguster.
Pour 2 personnes
Préparation• 10 min
Cuisson• 6 min
Ingrédients
• 1brocoli
• 20g de noix
• 3cuil. à soupe d’huile 
d’olive
• 2cuil. à soupe de vinaigre 
de cidre
• 1cuil. à café de moutarde
• 2poignées de salade  
de votre choix
• 100g de fromage  
de chèvre frais
Le petit + 
• 2poignées de cranberries
Salade de brocoli
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Brocoli
Préparation
1. Rincer et couper le brocoli en eurette avant  
de le cuire dans une casserole d’eau bouillante 
pendant 10 min. Une fois cuit, l’égoutter puis  
le mettre dans un bol avant de l’écraser à l’aide  
d’une fourchette.
2.Ajouter les œufs + la farine + le parmesan  
+ le persil + du sel + du poivre et bien mélanger.
3. Chauer un let d’huile d’olive dans une poêle  
et déposer une cuil. à soupe de la préparation  
en l’aplatissant un peu.
4. Laisser cuire 2 à 3 min de chaque côté et servir  
avec une salade ou un poisson.
Pour environ 15galettes
Préparation• 15 min
Cuisson• 20 min
Ingrédients
• 1brocoli
• 2œufs
• 70g de farine de blé
• 30g de parmesan, râpé
• Quelques feuilles  
de persil, ciselé
• 1let d’huile d’olive
• Sel et poivre
Galettes de brocoli
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Brocoli
Préparation
1. Rincer et séparer le bouquet de brocoli en eurettes 
de la même taille, si possible.
2.Préparer la pâte à frire dans un saladier en 
mélangeant la farine tamisée + l’eau pétillante  
+ la pincée de sel.
3. Faire chauer l’huile dans une casserole.  
Quand elle est bien chaude, tremper les eurettes  
de brocoli dans la pâte à frire puis les plonger  
dans l’huile chaude.
4. Après quelques minutes, sortir les eurettes  
avant qu’elles soient trop dorées (il faut que  
la pâte soit presque transparente) et les déposer  
sur du papier absorbant.
Pour 4 personnes
Préparation• 10 min
Cuisson• 8 min
Ingrédients
• 1brocoli
• 250g de farine
• 200ml d’eau pétillante
• 1pincée de sel
• 1l d’huile végétale
Tempuras de brocoli
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Butternut
Préparation
1. Préchauer le four à 210 °C (th. 7).
2.Laver la courge et la couper en deux. Retirer  
les graines et les bres avec une cuillère. Couper  
la chair en gros morceaux et les plonger dans  
une casserole d’eau bouillante pendant environ 
20 min (possibilité de faire cuire à la vapeur).
3. Égoutter puis écraser la courge à l’aide  
d’une fourchette pour obtenir une purée.  
Saler et poivrer.
4. Dans une poêle, faire cuire les lardons pendant 
5 min jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés.
5. Dérouler la pâte feuilletée dans un moule à tarte. 
Piquer le fond et enfourner 10 min avec des haricots 
secs pour précuire un peu la pâte.
6. Répartir la purée de butternut + les lardons sur toute 
la surface de la tarte. Ajouter le roquefort émietté  
+ les noix concassées.
7. Enfourner 20
 min, c’est prêt !
Pour 1tarte
Préparation• 15 min
Cuisson• 50 min
Ingrédients
• 1courge butternut
• 200g de lardons
• 1pâte feuilletée
• 80g de roquefort
• 20g de noix
Tarte au roquefort et aux lardons
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Butternut
Préparation
1. Préchauer le four à 200 °C (th. 6-7).
2.Éplucher la courge à l’aide d’un économe et  
la couper en deux. Retirer les graines et les bres 
avec une cuillère. Couper la chair en petits  
morceaux et les mettre dans un plat allant  
au four avec du papier d’aluminium par-dessus,  
puis enfourner pendant environ 30 à 40 min.
3. Une fois le butternut mou, l’écraser pour obtenir  
une purée.
4. Dans un bol, mélanger la purée de butternut  
+ l’œuf + le parmesan + du sel + du poivre. 
Incorporer progressivement la farine jusqu’à  
obtenir une pâte souple.
5. Fariner généreusement le plan de travail.
6. Prendre une portion de pâte et la rouler en  
un long boudin d’environ 2 cm de diamètre.  
Couper le boudin en petits morceaux de 2
 cm.
7. Porter une grande casserole d’eau salée à ébullition 
et y plonger les gnocchis. Laisser cuire jusqu’à  
ce qu’ils remontent à la surface, environ 2 à 3 min. 
Égoutter à l’aide d’une écumoire.
8. Servir les gnocchis chaud dans quatre assiettes  
avec de l’huile d’olive + du parmesan râpé  
+ du poivre + des éclats de noisettes.
Pour 4 personnes
Préparation• 25 min
Cuisson• 35 à 45 min
Ingrédients
• 1courge butternut  
(environ 500g)
• 400g de farine  
+ un peu pour le plan  
de travail
• 1œuf
• 50g de parmesan râpé  
+ un peu pour garnir
• Sel et poivre
• Huile d’olive
Le petit + 
• 2poignées de noisettes 
concassées, pour garnir
Gnocchis de butternut
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Butternut
Préparation
1. Préchauer le four à 200 °C (th. 6-7), couper les courges 
en deux dans le sens de la longueur et retirer les graines 
ainsi que les bres avec une cuillère.
2.Faire des quadrillages avec un couteau et badigeonner 
l’intérieur avec de l’huile d’olive + du sel + du poivre  
et enfourner pour 30 à 40 min jusqu’à ce que la chair  
soit tendre (ou à la vapeur pendant 25 min, face coupée 
vers le bas).
3. Pendant que les courges cuisent, faire cuire le riz  
dans de l’eau bouillante salée en suivant les indications  
du paquet, puis l’égoutter.
4. Hacher l’oignon et l’ail. Les faire revenir dans 1 cuil.  
à soupe d’huile d’olive pendant 5 min à feu moyen.  
Ajouter les noisettes concassées et les griller légèrement.
5. Incorporer le riz cuit + les herbes de Provence + du sel  
+ du poivre. Mélanger.
6. Sortir les courges du four et retirer délicatement un peu 
de chair à l’aide d’une cuillère (environ un tiers). Hacher 
cette chair et la mélanger à la farce.
7. Remplir les courges avec la farce au riz et aux noisettes. 
Parsemer de fromage de chèvre puis remettre les courges 
farcies au four pendant 10 à 15
 min, jusqu’à ce que  
le fromage soit fondu et doré.
8. Parsemer de persil frais avant de servir, pour une touche 
de fraîcheur. Accompagner d’une salade verte, pour  
un repas complet.
Variantes
• Possibilité d’ajouter des champignons sautés  
ou des raisins secs, pour une touche sucrée-salée.
• Saupoudrer de graines de courge ou de noix avant  
de gratiner.
Pour 4 personnes
Préparation• 25 min
Cuisson• 40 à 45 min
Ingrédients
• 2petites courges butternut
• 150g de riz (blanc, 
complet ou sauvage)
• 1oignon
• 2gousses d’ail
• 100g de noisettes
• Herbes de Provence
• 100g de chèvre frais
• Persil frais, pour garnir
• Huile d’olive
• Sel et poivre
Butternut farcie au riz et noisettes
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Butternut
Pour 2 personnes
Préparation• 20 min
Cuisson• 25 min
Ingrédients
• 200g de pâtes 
(tagliatelles, penne  
ou rigatoni)
• ½courge butternut
• 2cuil. à soupe d’huile 
d’olive
• 1oignon
• 1gousse d’ail
• 200ml de crème fraîche  
ou crème liquide
• Quelques feuilles de sauge 
ou de basilic, pour garnir
• Sel et poivre du moulin
Le petit +
• 1burrata
• Parmesan râpé
Préparation
1. Éplucher, retirer les graines et les bres de la courge 
butternut avec une cuillère, puis la couper en petits cubes.
2.Chauer l’huile d’olive dans une casserole et faire revenir 
l’oignon émincé + l’ail haché pendant 5 min à feu moyen.
3. Ajouter les cubes de butternut et laisser cuire 20 min  
à feu doux avec 50 ml d’eau + la crème fraîche en remuant  
de temps en temps, jusqu’à ce que la courge soit tendre.
4. Mixer le mélange jusqu’à obtenir une sauce lisse  
et onctueuse. Ajouter du sel + du poivre.
5. Pendant ce temps, porter une grande casserole d’eau  
salée à ébullition et cuire les pâtes selon les indications  
du paquet. Les égoutter en réservant une louche d’eau  
de cuisson.
6. Mélanger les pâtes avec la crème de butternut. Si la sauce 
est trop épaisse, ajouter un peu d’eau de cuisson des pâtes 
pour l’ajuster.
7. Servir les pâtes dans des assiettes creuses et déposer  
un morceau de burrata au centre de chaque assiette. 
Parsemer de feuilles de sauge ou de basilic + d’un peu  
de poivre frais.
8. Servir immédiatement, avec du parmesan râpé pour 
encore plus de gourmandise.
Variantes
• Ajouter des éclats de noisettes grillées pour un peu  
de croquant ou des lardons grillés.
• Pour un peu de piquant, ajouter une pincée de piment 
d’Espelette ou de paprika.
Pâtes à la crème de butternut  
et burrata
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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-e70f7719ffb63c8d599f30381163fc69";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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