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Voici LA bible du batch cooking que vous devez avoir dans votre cuisine ! 
Que vous ayez toujours voulu vous lancer dans le batch cooking sans 
jamais oser, ou que vous soyez déjà un adepte de la pratique, vous 
trouverez ici tout ce dont vous avez besoin pour prévoir vos menus 
pendant toute l’année.
Chaque menu vous permet de cuisiner 5 repas pour 4 personnes 
en l’espace de 2 h le week-end. Véritable gain de temps et d’argent, 
le batch cooking facilite l’organisation des repas de la semaine. 
Découvrez la liste des courses, les ingrédients à avoir dans ses placards, 
le matériel pour cuisiner et conserver, les instructions pour réaliser les 
recettes le week-end et les étapes à faire le jour-même.
Nous avons adapté le livre à tous les niveaux, de novice de la cuisine à 
pro des fourneaux, et à toutes les envie de l’année ! Au gré des saisons, 
choisissez les menus qui vous conviennent : commencez par les menus 
débutants, puis gagnez en aisance et sélectionnez vos menus en fonction 
de vos envies. Envie d’une semaine sans viande ? Rendez-vous aux 
menus végétariens. Besoin de se faire des repas légers ? Les menus light 
et rééquilibrage alimentaire sont là pour vous. Nous avons également 
pensé aux bourses modestes, avec des menus « pas chers » qui vous 
permettront de préserver votre portefeuille certaines semaines. En n, 
pour ceux qui amènent leur repas sur leur lieu de travail, vous trouverez 
quelques menus « spécial lunchbox » facile à réaliser et à transporter. 
Attention, nouveauté ! à la  n de chaque saison, vous trouverez un 
menu de batch cooking à la carte, à adapter selon vos envies. On vous 
explique tout ça aux pages 20-24. 
La Bible du batch cooking, c’est la promesse de repas sains et équilibrés 
pour tous les prix et pour tous les goûts !
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glacée de concombre à la menthe et yaourt de brebis, rillettes de poisson blanc 
�  Encas– Faisselle de brebis, sucre de coco et framboises, Salade de fruits : 
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fumée–PLAT : Soupe froide de courgettes, chèvre et menthe �  Vendredi–
Lasagnes au jambon et à l’origan
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[image: ]11
Sommaire
Automne 211
Menu #1 � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �212
Lundi–Galettes de pommes de terre et salade au roquefort et noix, vinaigrette 
balsamique �  Mardi–Cocotte de let mignon à la crème et riz sauvage 
�  Mercredi–Légumes tièdes au four, roquette et sauce verte à la coriandre 
�  Jeudi–Velouté de carottes au cumin, tartines de fromage frais, ciboulette 
et rondelles d’œufs durs �  Vendredi–Spaghettis au pesto rosso et roquette
Menu #2 � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �220
Lundi–Courgettes et sucrines grillées, façon mimosa �  Mardi–PLAT : Bricks 
de chou, veau et curry–DESSERT : Riz au lait mangue-vanille �  Mercredi–
ENTRÉE : Rillettes de thon et maquereaux, crudités–PLAT : Bouillon à 
l’épeautre, coco et légumes �  Jeudi–Quinoazotto aux blettes �  Vendredi–
Röstis céleri et pomme de terre, mâche
Menu #3 � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �228
Lundi–ENTRÉE : Poireaux vinaigrette–PLAT : Omelette aux pommes de terre 
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polenta et velouté de brocoli aux noisettes �  Jeudi–PLAT : Salade de lentilles, 
raisins, saumon–DESSERT : Prunes poêlées et caramélisées �  Vendredi–
PLAT : Velouté de brocoli aux noisettes et tartines de fromage et jambon–
DESSERT : Prunes poêlées et caramélisées
Menu #9 � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �276
Lundi–ENTRÉE : Velouté patates douces-poivron–PLAT : Cannellonis 
d’aubergines en gratin �  Mardi–Patates douces farcies au fromage ail et 
nes herbes sur poêlée de poireaux �  Mercredi–Parmigiana d’aubergines 
aux lentilles �  Jeudi–ENTRÉE : Houmous de poivrons grillés–PLAT : Risotto 
de langues d’oiseaux aux champignons �  Vendredi–Pizza champignons, 
tomates, fromage, olives
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�  Mercredi–Pizza d’automne et feta �  Jeudi–ENTRÉE : Soupe de chou-eur 
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Menu #11 � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �292
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potimarron-navet–PLAT :  Curry rouge de pois chiches au poivron et brocoli 
�  Vendredi–Linguines à la crème d’ail, roquette, noix et parmesan
Hiver 303
Menu #1 � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �304
Lundi–Patates douces et bacon croustillant, sauce tahin �  Mardi–Fish cakes 
et salade verte aux croûtons tièdes �  Mercredi–Chili sin carne �  Jeudi–
Tagliatelles bolognaises �  Vendredi–Houmous vert, crudités et œuf dur, baguette
Menu #2 � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �312
Lundi–Gâteau dauphinois, salade mesclun au pamplemousse et avocat 
�  Mardi–ENTRÉE : Salade de riz noir, mangue et avocat–PLAT : Crumble 
épinards-feta-pignons �  Mercredi–Wok de nouilles chinoises au tofu mariné 
�  Jeudi–ENTRÉE : Salade tiède de brocolis aux œufs mollets–PLAT : Riz noir 
au potimarron rôti �  Vendredi–Soupe de potimarron et poireau à l’orge
Menu #3 � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �320
Lundi–Quiche lorraine �  Mardi–ENTRÉE : Velouté poireaux-pommes de terre–
PLAT : Ailes de poulet caramélisées �  Mercredi–ENTRÉE : Salade de chou 
rouge, raisins et pomme–PLAT : Mijoté de veau au chorizo �  Jeudi–Lentilles, 
champignons et carottes à la crème �  Vendredi–Blanquette de veau épicée
Menu #4 � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �328
Lundi–Cocotte de chou rouge, pomme fruit et marrons �  Mardi–Veau grillé 
à l’orange et purée de céleri �  Mercredi–Dahl de courge, lentilles roses au lait 
de coco, combawa, coriandre �  Jeudi–Saint-jacques et purée poireau-pomme 
de terre �  Vendredi–Potage bortsch veggie �  Encas–Salade d’orange à la eur 
d’oranger, Mendiants fruits secs
Menu #5 � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �336
Lundi–ENTRÉE : Soupe de butternut–PLAT : Pavés de saumon brocoli et 
mangue �  Mardi–ENTRÉE : Carpaccio de betteraves, sauce passion, chèvre–
PLAT : Ratatouille d’hiver, bacon �  Mercredi–Assiette complète : Chou-eur 
rôti, orge, noix, raisins �  Jeudi–Quiche à la ratatouille �  Vendredi–Dahl de 
lentilles vertes aux choux
Menu #6 � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �344
Lundi–PLAT : Couscous de poulet, semoule et pois chiches–DESSERT : 
Salade de fruits à la grenade �  Mardi–PLAT : Duo de salades, tartines de 
houmous–DESSERT : Salade de fuits à la grenade �  Mercredi–PLAT : Soupe 
de légumes, salade de carottes cuites au cumin–DESSERT : Petite crème 
au chocolat express �  Jeudi–PLAT : Salade de semoule, épinards, raisin secs 
et poulet–DESSERT : Petite crème au chocolat express �  Vendredi–PLAT : 
Sandwichs jambon, cheddar, épinards et dips de houmous
Menu #7 � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �352
Lundi–ENTRÉE : Soupe de céleri, bacon, noisettes–PLAT : Salade 
de lentilles, endives, pamplemousse chinois �  Mardi–PLAT : Brandade aux 
haricots blancs–DESSERT : Salade d’ananas, pamplemousse chinois, vanille 
�  Mercredi–Poêlée de quinoa à la patate douce, poireaux, marrons �  Jeudi–
Bouillon de champignons aux herbes, ravioles �  Vendredi–Tortilla de kale, 
patate douce et feta
Menu #8 � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �360
Lundi–Pommes de terre à la raclette et betteraves râpées au persil �  Mardi–
PLAT : Crème de pois cassés–DESSERT : Pomme au four à la conture  
�  Mercredi–Cocotte de palette fumée aux légumes et persil frais �  Jeudi–
ENTRÉE : Mâche aux ls de betterave–PLAT : Flan de carottes à la noix 
muscade  �  Vendredi–Tagliatelle façon « carbonara »
Menu #9 � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �368
Lundi–ENTRÉE : Velouté de céleri-rave et panais aux saint-jacques–PLAT : 
Quiche sans pâte chèvre-brocoli �  Mardi–Magret de canard à l’orange, gratin 
dauphinois �  Mercredi–ENTRÉE : Salade de pois chiches aux oranges–PLAT : 
Quinoa au potimarron rôti et chèvre �  Jeudi–Wok de nouilles au canard 
et légumes �  Vendredi–Spaghettis aux saint-jacques
Menu #10 � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �376
Lundi–ENTRÉE : Carpaccio de radis noir–PLAT : Pommes de terre à l’ail rôties 
et faisselle aux herbes �  Mardi–Poulet aux pruneaux et carottes �  Mercredi–
Courges butternut au four et céréales �  Jeudi–PLAT : Quiche brocoli et chèvre–
DESSERT : Compote de pruneaux aux épices �  Vendredi–Pâtes à la crème 
de chèvre, ciboulette et poivre noir
Menu #11 � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �384
Lundi–Petit salé aux lentilles �  Mardi–Croziette aux poireaux et salade aux 
graines germées �  Mercredi–PLAT :  Salade tiède de lentilles au maquereau–
DESSERT : Riz au lait �  Jeudi–Bol complet de riz pilaf au curcuma et légumes 
rôtis d’hiver �  Vendredi–ENTRÉE : Soupe de poireaux aux lentilles–PLAT :  
Blanquette de poisson
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Comment ça marche ?

Comment ça marche ?

Quel bonheur de rentrer du travail sans se soucier du repas du soir ! De passer très peu 
de temps en cuisine, d’avoir un minimum de vaisselle à faire, tout en se régalant et en 
mangeant équilibré.
Car ce stress des repas du soir, tout le monde le connaît. « Que vais-je pouvoir préparer 
à manger ? », « Est-ce que j’ai ce qu’il faut dans le frigo ? », « Comment vais-je réussir à 
cuisiner et m’occuper des enfants, des devoirs, du bain… ? ».
Alors, on  nit bien souvent par céder à la facilité : préparer des pâtes au beurre, 
réchau er un plat tout prêt industriel, opter pour une livraison de pizza ou de sushis… 
Pas forcément sain ou alors pas très économique !
Pourtant, il est possible d’alléger cette charge mentale des repas du soir en adoptant 
une organisation di érente.
Le principe est simple : le week-end, on prend environ 2 h de son temps pour cuisiner 
un repas pour chaque soir de la semaine.
Nous vous proposons dans cet ouvrage 44 menus variés et équilibrés, classés par 
saison. Les menus sont faits pour une famille de 4 personnes, en quantité assez 
généreuse pour nourrir 2 adultes et 2 adolescents. Si vous avez des enfants en bas 
âge, ou que vous êtes seulement 3 personnes, vous pourrez emporter les restes pour le 
repas du lendemain midi au bureau.
Chaque menu comporte 5 à 7 recettes : 5 plats et 1 entrée et/ou 1 dessert. Pour le 
dessert, vous pouvez également simplement prendre un fruit, une compote ou un 
dessert lacté pour terminer le repas, et réserver les plaisirs sucrés pour le week-end.  
Avec cette méthode, du lundi au vendredi soir, vous n’avez plus à vous soucier du menu 
ni à faire des courses de dernière minute et vous passerez moins de 15 min en cuisine, 
c’est promis !
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Pour cela, il vous sut de suivre ces étapes :
1. Choisissez un menu de saison qui vous tente. 
2. Faites vos courses le week-end, comme à votre habitude. Les ingrédients des menus 
sont très communs et se trouvent assez facilement en grandes surfaces. Pour certains 
menus, il peut être nécessaire de faire un petit complément au marché ou dans un 
magasin de produits surgelés.
3. Choisissez un jour, samedi ou dimanche, où vous avez 2 h devant vous. Il est 
préférable de réaliser la session cuisine le dimanche, an de gagner un jour de fraîcheur 
et d’éviter de congeler certains plats.
4. Sortez les ingrédients indiqués sur votre plan de travail ou sur la table de votre 
cuisine. C’est une astuce pour gagner du temps car on évite ainsi d’interrompre sa 
session cuisine en
 
cherchant des ingrédients dans son réfrigérateur ou son placard. 
5. Sortez les ustensiles nécessaires listés. Vous aurez ainsi tout à portée de main.
6. Laissez-vous guider par les étapes de la session cuisine, elles sont élaborées selon le 
temps réel de préparation. 
7. Conservez les plats et les ingrédients préparés selon les indications en n de session. 
En
 
général, les plats du lundi au mercredi sont à conserver au réfrigérateur, et ceux du 
jeudi et vendredi sont à congeler (sauf pour certains menus où rien n’est à congeler).
Résultat : Les soirs de la semaine, vous n’avez plus qu’à suivre les indications 
d’assemblage, de réchauage ou de cuisson de dernière minute. En tout, vous passerez 
moins de 15 min dans votre cuisine. Certains soirs, il y a simplement un plat à faire 
réchauer. D’autres soirs, il vous faudra faire une cuisson de dernière minute, une 
préparation express ou un assemblage d’ingrédients.
Quels sont les avantages de cette méthode ?
Tout d’abord, une sérénité indéniable pour les soirs de la semaine. Fini le casse-tête 
pour savoir quoi préparer et plus besoin de faire des courses d’appoint en n de 
journée.
Ensuite, un gain de temps réel car non seulement vous passerez beaucoup moins 
de temps à cuisiner, mais aussi à faire la vaisselle ou à ranger la cuisine. Ce temps 
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supplémentaire, vous pourrez le savourer en vous occupant davantage de vos enfants 
et en vous reposant.
Des repas variés et équilibrés, au bon goût du « fait maison », sans additifs industriels.
Et enn, une économie considérable sur le budget alimentation. Moins de plats livrés 
et moins de gaspillage, car nous avons élaboré les menus de façon à ce que chaque 
ingrédient acheté soit entièrement utilisé à la n de la semaine. C’est une cuisine « zéro 
déchet » !
Quels sont les inconvénients de cette méthode ?
Passer 2 h à cuisiner, c’est un peu fatiguant. Vous pourrez avoir l’impression de gâcher 
une partie de votre week-end qui vous paraît souvent déjà bien court. Mais vous 
verrez que le confort apporté pour la semaine en vaut vraiment la peine. De plus, nous 
avons tout fait pour vous faciliter les sessions cuisine : les étapes de préparation sont 
complètement guidées et les photos vous permettent de visualiser le résultat à obtenir.
Quel matériel dois-je avoir pour pouvoir suivre la méthode ?
Les menus sont faits pour être réalisables par un foyer moyen, généralement équipé 
d’un four avec 2 étages de cuisson et d’une table de cuisson avec au moins 3 foyers. 
En eet, lors de la session cuisine, toutes les cuissons se font en simultané, ce qui 
représente là encore un gain de temps et une économie d’électricité.
Pour les ustensiles et les boîtes de conservation nécessaires à l’élaboration des menus, 
reportez-vous à la page 17.
Avant de vous lancer :
 ⁕  Faites de la place dans votre congélateur, prévoyez peut-être quelques repas « vide-
congélo ».
 ⁕  Avant de partir faire vos courses, faites le tri dans votre réfrigérateur, jetez les aliments 
périmés ou douteux, nettoyez les étagères avec du vinaigre blanc pour éliminer odeurs et 
bactéries, et consommez les éventuels restes.
Nous vous lançons le dé : testez la méthode avec un menu et constatez les bénéces 
sur la semaine ! Vous risquez de ne pas vous arrêter à un seul menu et de vite devenir 
adepte !
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On peut penser qu’il n’est pas possible de préparer ses repas à l’avance sans 
prendre de risques. Ce petit récapitulatif vous donnera les repères pour les 
durées de conservation de plats préparés et d’ingrédients. Pensez également à 
la congélation !
Se conservent 1 semaine :
- Salade lavée
- Herbes aromatiques lavées
- Légumes et crudités découpées
- Oignons frais lavés et préparés
- Vinaigrette
Se conservent 5 jours :
- Œufs durs
- Houmous, dahl de lentilles, falafels
-  Légumineuses cuites maison 
(lentilles, pois chiches, haricots 
secs, etc.)
Se conservent 3 à 4 jours :
- Céréales cuites (riz, quinoa)
- Légumes cuits
- Soupes, veloutés, gaspachos
- Gratins et crumbles sans viande
- Les galettes ou « steaks » végétaux
Se conservent 2 jours :
- Viandes cuites
- Poissons cuits
- Quiches, tartes, feuilletés
- Pesto
- Taboulé
Conseils :
-  Ne préparez pas les pommes 
de terre à l’avance : crues elles 
s’oxydent et cuites elles prennent 
un mauvais goût.
-  Pour les céréales, si elles sont 
rapides à cuire (riz, pâtes, semoule), 
privilégiez une cuisson de dernière 
minute pour un meilleur goût et une 
texture optimale.
-  Conservez vos plats mijotés et 
vos soupes dans leur casserole ou 
cocotte, pour les faire directement 
réchau er dedans.
-  Congélation : les plats maisons 
congelées se conservent environ 
2 mois pour une texture la moins 
altérée possible.
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Un matériel de base pour cuisiner 
⁕1 économe
⁕1 couteau de cuisine
⁕1 râpe
⁕1 passoire
⁕1 planche
⁕1 paire de ciseaux
⁕ 1 mixeur plongeant ou 1 blender
⁕3 casseroles
⁕1 sauteuse
⁕1 cocotte
⁕1 grande poêle
⁕1 wok
⁕1 plaque à four 
⁕1 plat à four
⁕1 plat à tarte
⁕1 saladier
⁕2-3 plats de service
Pour conserver les plats et les aliments
Du lundi au vendredi, les plats sont conservés dans des récipients, des 
bouteilles ou des plats. 
Aussi, il faudra prévoir de nombreux récipients, bocaux et bouteilles. 
Préférez des récipients hermétiques en verre qui peuvent passer 
facilement au four ou au micro-ondes. Le verre a aussi l’avantage de ne 
pas garder les odeurs et se lave en machine. On en trouve dans toutes 
les grandes surfaces aujourd’hui. Gardez les pots de miel ou de con ture 
pour les sauces et les vinaigrettes. Les bouteilles en verre pour les 
soupes, les veloutés ou les gaspachos.
Utilisez aussi les sachets zippés de congélation pour conserver les 
salades, crudités ou herbes ciselées. 
En gros, pour un menu, vous aurez besoin de : 
⁕1 grand récipient ou sachet zippé pour conserver la salade
⁕4 à 5 récipients d’1,5 l
⁕5 récipients moyens de 0,75 l
⁕4 petits récipients ou bocaux de 0,3 l
⁕1 bouteille en verre de 1,5 l 
Ayez aussi dans vos placards pour couvrir les plats :  lm alimentaire, 
papier d’aluminium, couvre-plat réutilisable en plastique lavable, sachets 
de congélation grands, petits et moyens. 
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Placard de base

Les ingrédients suivants reviennent très souvent dans 
les recettes et les menus de ce livre, alors véri ez 
que vous les avez dans votre placard :
Céréales et légumineuses :
⁕Chapelure
⁕Farine de blé
⁕Lentilles
⁕Pâtes 
⁕Pois chiches en conserve
⁕Quinoa 
⁕Riz 
⁕Semoule
Condiments :
⁕Câpres
⁕Coulis de tomates
⁕Tomates pelées ou concassées
⁕Huile d’olive
⁕Moutarde
⁕Olives
⁕Sauce soja
⁕Lait de coco (en conserve ou surgelé)
⁕Vinaigre balsamique
⁕Vinaigre de vin
⁕Sel,  eur de sel
⁕Poivre
Épices basiques : 
⁕Cannelle
⁕Cumin
⁕Curcuma
⁕Curry
⁕Herbes de Provence
⁕Laurier
⁕Noix muscade
⁕Origan
⁕Ras-el-hanout
⁕Romarin
⁕Thym
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Le Batch-cooking 

Le Batch-cooking 

sur mesure

Petite nouveauté de ce livre, nous vous proposons des menus adaptables. À la 
 n de chaque saison, vous trouverez un menu un peu di érent où tout est fait 
pour que vous puissiez adapter ou remplacer les recettes. Vous pouvez pour 
cela suivre la méthode proposée ci-dessous, qui facilitera l’adaptation de vos 
menus. Tous ces conseils pourront aussi vous aider si vous voulez vous lancer 
dans la composition de votre menu de batch cooking de A à Z. Voici la marche 
à suivre :
(RE)COMPOSER UN MENU
1) Si une ou plusieurs recettes ne vous plaisent pas, le dernier menu 
de chaque saison est là pour laisser s’exprimer le chef qui est en vous !
Comment modi er la composition de mon menu ? 
Vous pouvez voir facilement à quelle recette correspond chaque ingrédient et 
chaque étape grâce aux petits pictos présents tout au long du menu. Si vous 
souhaitez remplacer une recette dans un menu, il vous suﬃ  t de ne pas ajouter 
les ingrédients avec le picto de la recette correspondante à votre liste de 
courses, et de ne pas réaliser les étapes où ce même picto est présent. Vous 
pouvez ensuite aller piocher un nouveau plat dans les recettes alternatives 
(dans les pages qui suivent le menu), ou même dans vos propres recettes !
Cependant, pour modi er votre menu de batchcooking dans les règles de l’art, 
il y a quelques règles à suivre :
•  Prévoyez les plats les plus fragiles pour les premiers jours de la semaine 
(quiches, plats à base de viande ou de poisson, plats à base de pommes de 
terre). 
•  Réservez pour plus tard les plats végétariens qui se conservent mieux 
(houmous, salade à base d’œufs durs, de lentilles, de quinoa, de crudités 
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prédécoupés ou râpés) ou des plats qui se congèlent bien (soupes, 
gratins, hachis, currys, boulettes, légumes farcis).
•  Évitez de congeler les sauces à base de crème, les quiches, les plats 
contenant des féculents.
•  Évitez de préparer à l’avance les fruits et légumes qui s’oxydent 
rapidement (avocat, radis noir, pomme crue, endive, pommes de terre 
crues) et les féculents rapides à cuire (pâtes, riz blanc, semoule).
Astuces pour la modication de vos menus :
•  Pour composer un menu équilibré variez les recettes (par exemple : une 
soupe, une salade composée, un plat mijoté, un gratin ou des lasagnes, 
un curry ou un wok, une pizza, un plat de pâtes). 
•  Pour gagner du temps et éviter le gaspillage, choisissez des recettes 
qui utilisent des ingrédients communs.
2) Faites votre liste de courses
Comment faire ? Reportez les ingrédients de chaque recette sur une 
petite liste, en supprimant ou ajoutant des ingrédients selon les recettes 
alternatives choisies.
3) Faites vos courses et passez en cuisine le lendemain
Pourquoi ? C’est souvent trop fatiguant d’enchaîner les 2 tâches dans la 
même journée.
AU PRÉALABLE
Sortez les ingrédients nécessaires à la session cuisine
Tout comme pour les autres menus, ne sortez pas les ingrédients 
dont vous n’aurez pas besoin, ceux qui servent seulement lors de la 
nalisation de la recette (ce sont souvent les pâtes, le riz blanc, la pâte à 
pizza, le thon en boîte, le maïs, les avocats, les pois chiches, etc.).
Sortez le matériel nécessaire : ustensiles et boîtes de conservation
Comment faire ? Si vous modiez des recettes, il va falloir jongler avec le 
matériel et déterminer à l’avance ce que vous allez devoir remplacer et/
ou ajouter.
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C’est parti pour 2 h de cuisine !
Le batch cooking, ce n’est pas préparer des recettes les unes après 
les autres, cela prendrait trop de temps. Il faut regrouper les actions 
similaires pour gagner du temps. 
Voici le modèle pour une optimisation du temps : 
1)  Préparation des 
légumes
 ⁕  lavage de la salade 
et des herbes 
aromatiques
 ⁕ oignons
 ⁕ ail
 ⁕ légumes à laver, à 
peler
 ⁕ découpe des légumes 
2) Cuissons
 ⁕ préchauer le four
 ⁕ les cuissons les plus 
longues (mijotés, 
ratatouille, quiche, 
gratin)
 ⁕ les légumes qui 
servent pour des 
préparations
 ⁕ les féculents (lentilles, 
riz complet, quinoa)
 ⁕ les soupes et purées
 ⁕ les autres légumes
 ⁕ les œufs durs
3) Assemblages
 ⁕ appareil à quiche, à 
gâteau, à an, etc.
 ⁕ montage lasagnes, 
gratins
 ⁕ boulettes, légumes 
farcis
 ⁕ sauces (béchamel, 
vinaigrette…)
 ⁕ marinades
 ⁕ mixage des soupes, 
purées, houmous et 
dips
1) Préparation des légumes
Un peu comme on le fait dans les cuisines des restaurants, on s’occupe 
d’abord de préparer tous les fruits et légumes pour pouvoir ensuite les 
assembler dans les recettes.
On commence par la salade et les herbes aromatiques pour éviter 
qu’ils ne restent trop longtemps dehors et qu’ils ne se étrissent. On 
les passe sous l’eau ou on les laisse tremper quelques minutes dans 
un grand saladier ou une essoreuse à salade. Puis on les sèche très 
soigneusement (dans un torchon propre ou l’essoreuse à salade) et on les 
conserve dans une boîte hermétique, enroulés d’un tissu n ou de papier 
absorbant. Ainsi, la conservation sera parfaite pendant 1 semaine !
On s’occupe des oignons et de l’ail. Quitte à pleurer, autant le faire en 
une seule fois ! On les pèle et on les émince/hache selon les besoins des 
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utilisation. 
On lave les légumes (et les fruits) qui ont besoin de l’être (aubergines, 
courgettes, brocolis…), on pèle les autres (carottes, navets…).
On découpe, émince, râpe les légumes, les crudités. On range dans des 
boîtes hermétiques ceux qui serviront pour les soirs de la semaine et on 
garde dans des bols ceux qui vont être cuisinés juste après.
OPTION : bien entendu, pour gagner du temps, vous pouvez supprimer 
toute cette première étape en vous servant de produits bruts surgelés 
déjà découpés.
2) Cuissons
Le mot d’ordre : optimiser ! Les cuissons vont être simultanées pour 
gagner du temps : jusqu’à 3 casseroles pourront être sur le feu, le four 
pourra cuire 2 préparations en même temps, le cuit-vapeur pourra cuire 
diérents légumes sur plusieurs étages… Certains ingrédients pourront 
même être cuits ensemble avant d’être répartis dans diérentes recettes.
Préchauez le four si besoin.
Commencez par lancer les cuissons les plus longues (plats mijotés, 
quiches, ratatouille, légumes farcis, gratins, lasagnes…).
Faites cuire les légumes qui serviront dans d’autres préparations (comme 
les quiches).
Faites cuire les féculents (riz complet, lentilles, quinoa).
Faites cuire les soupes et purées.
Faites cuire les autres légumes.
Faites cuire les œufs durs.
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3) Assemblages
Pendant les temps morts des cuissons, on s’attèle aux autres tâches : 
sauces, marinades, mixages… Certaines étapes devront parfois être 
réalisées avant la cuisson (par exemple un appareil à quiche, le montage 
des lasagnes).
Réalisez l’appareil à quiche, à an, à gâteau.
Montez la quiche, les lasagnes, le gratin.
Réalisez les boulettes, les légumes farcis.
Réalisez les sauces, les marinades.
Mixez les soupes, purées, houmous et dips.
C’est ni ! Laissez refroidir avant de couvrir les préparations de 
couvercles, de lm alimentaire, puis rangez-les au réfrigérateur ou au 
congélateur. Vous êtes tranquille pour le reste de la semaine !
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Lundi
Linguines au pesto vert 
et crevettes
Mercredi
Soupe thaïe 
aux crevettes
Vendredi
Osso-buco au fenouil
Mardi
Croque-cake jambon 
fromage et salade 
de pousses d’épinards
Jeudi
Gratin de patates 
douces et salade verte 
croquante aux graines
SPÉCIAL 
DÉBUTANT
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Légumes / Fruits
 ⁕ 5 patates douces
 ⁕ 2 bottes de basilic
 ⁕ 1 botte de coriandre
 ⁕ 1 botte de ciboulette
 ⁕ 2 fenouils
 ⁕ 2 oranges non traitées
 ⁕ 1 poivron rouge
 ⁕ 1 poivron jaune
 ⁕ 1 petit paquet de pousses de soja
 ⁕ 1 petite tête d’ail
 ⁕ 2 citrons verts
 ⁕ 1 sachet de pousses d’épinards
 ⁕ 1 sachet de salade verte
Placard de base
 ⁕ Huile d’olive
 ⁕ Huile de tournesol
 ⁕ Sauce soja
 ⁕ Moutarde
 ⁕ Vinaigre
 ⁕ Farine
 ⁕ Noix muscade
 ⁕ Curry
 ⁕ Bouillon cube volaille
 ⁕ Laurier
 ⁕ Sel et poivre
Viande / Poisson
 ⁕ 4 tronçons épais de jarret de veau
 ⁕ 500 g de crevettes cuites et décortiquées 
surgelées
 ⁕ 4 tranches de jambon blanc
Épicerie
 ⁕ 250 g de polenta
 ⁕ 500 g de linguines
 ⁕ 50 g de pignons
 ⁕ 35 g de mélange de graines pour salade
 ⁕ 300 g de vermicelles de riz
 ⁕ 40 cl de tomates concassées
 ⁕ 40 cl de lait de coco
 ⁕ 345 g d’ananas en boîte
 ⁕ 9 tranches de pain de mie sans croûte
 ⁕ 1 boîte de citronnelle émincée surgelée
Crèmerie
 ⁕ 120 g de parmesan
 ⁕ 140 g de comté râpé
 ⁕ 1,5 l de lait
 ⁕ 50 cl de crème fleurette
 ⁕ 100 g de beurre + 1 noix de beurre
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Au préalable
1)Sivousavezsusammentdeplace,sortezlesingrédientsdont
vous allez avoir besoin pendant cette session de cuisine : tous sauf 
les citrons verts, les pousses d’épinards, la salade verte, la polenta, 
les linguines, le mélange de graines pour salade, les vermicelles de 
riz, le lait de coco. Cela permet d’avoir tout sous la main et de ne 
pas perdre de temps à chercher les ingrédients dans les placards 
et le réfrigérateur.
2) Sortez les ustensiles nécessaires :
 ⁕ 1 moule à cake 25/11 cm
 ⁕ 2 casseroles
 ⁕ 1 cocotte
 ⁕ 1 plat à gratin
 ⁕ 2 bols
 ⁕ 1 wok
 ⁕ 1 mixeur
 ⁕ 1 boîte avec couvercle
 ⁕ 1 bouteille
 ⁕ 2 bocaux
 ⁕ Film alimentaire
C’est parti pour 2 h de cuisine !
1
. Commencez par l’osso-buco.
 Salez, poivrez 
et roulez les tronçons de veau dans la farine. 
Versez de l’huile dans une cocotte et faites 
dorer les morceaux de viande pendant 3 
à 4 min de chaque côté. Lavez les fenouils, 
coupez la partie haute ainsi que les fanes vertes 
et réservez-les dans un bol. Coupez les fenouils 
en grosses tranches. Réservez la viande sur 
une assiette et placez les tranches de fenouil 
dans la cocotte. Faites-les colorer légèrement, 
puis sortez-les et gardez-les dans une assiette. 
Pressez les oranges et versez le jus dans la cocotte 
andedéglacerlefond.Grattezbienlessucs
avec une cuillère en bois. Ajoutez le veau, 
les tomates concassées, 2 feuilles de laurier 
et émiettez 1 bouillon cube volaille. Mélangez 
et versez un grand verre d’eau. Salez, poivrez 
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et laissez mijoter à feu doux pendant 40 min. 
Remettez les tranches de fenouil dans la cocotte 
et laissez cuire encore 40 min. Versez la préparation 
dans une grande boîte, ou gardez dans la cocotte, 
et réservez au congélateur.
2
. Préparez le croque-cake.
Préchauez
le four à 180 °C (th. 6). Faites fondre 50 g 
de beurre dans une casserole puis ajoutez 
petit à petit 50 g de farine. Versez 60 cl 
de lait en mélangeant bien pour ne pas avoir 
de grumeaux. Vous obtenez une béchamel 
bien lisse et homogène. Laissez épaissir à feu 
doux, ajoutez 1 pincée de noix muscade 
et 100 g de comté râpé. Réservez hors du feu. 
Déposez 3 tranches de pain de mie dans le fond 
d’un moule à cake. Ajoutez 1 tranche et demie 
de jambon. Versez une couche de béchamel. 
Renouvelez l’opération jusqu’à remplir le plat. 
Finissez par une couche de pain de mie. 
Tassez la préparation avec la paume de la main 
et couvrez avec le comté râpé restant. Enfournez 
pour20min.Laissezrefroidir,lmezetgardez
au congélateur.
3
. Préparez le gratin de patates douces.
 
Épluchezetciseleznement1goussed’ail.
Épluchez et coupez les patates douces 
en rondelles. Versez le reste du lait et la crème 
eurettedansunegrandecasserole,ajoutez
la gousse d’ail ciselée et les rondelles 
de patates douces et portez à frémissement. 
Laissez cuire 10 min. Beurrez un plat à gratin 
et versez la préparation. Salez et poivrez. 
Ajoutez une pincée de curry ou de noix muscade 
selon les goûts. Déposez des écailles de beurre 
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sur le dessus et enfournez 45 min à la suite 
ducroque-cake.Laissezrefroidir,lmezetgardez
au congélateur.
4
. Préparez la soupe thaïe.
 Lavez les poivrons 
sous l’eau claire et coupez-les en lanières. 
Émincez le reste des gousses d’ail, la ciboulette 
et la coriandre. Ouvrez la boîte d’ananas 
et coupez les rondelles en 6. Versez de l’huile 
dans un wok et faites revenir l’ail, 2 cuil. à soupe 
 
de citronnelle émincée surgelée, l’ananas 
et
 les poivrons pendant 5 min. Ajoutez 2 grosses 
cuil. à soupe de curry, la moitié de la ciboulette 
et de la coriandre et mélangez. Versez le 
lait de coco, puis remplissez la boîte d’eau, 
secouez-la et ajoutez l’eau à la préparation. 
Ajoutez 4 cuil. à soupe de sauce soja. Mélangez 
etlaissezmijoter20minàfeudoux.Goûtez
etrectiezl’assaisonnementsibesoin.Versez
dans une bouteille et conservez au frais dès que 
la soupe est froide. Mettez le reste de ciboulette 
et de la coriandre dans une boîte.
5
. Préparez le pesto vert.
 Placez les feuilles 
de basilic dans la cuve du mixeur, ajoutez 60 g 
de parmesan et les pignons. Arrosez d’un 
letd’huiled’olive.Mixezenversantdel’huile
d’olive au fur et à mesure jusqu’à ce que la 
consistancesoituide.Conservezdansunbocal
et au frais.
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6
. Préparez la vinaigrette.
Hacheznement
les fanes et la partie haute des fenouils. 
Dans un bol, mettez 1 cuil. à soupe de moutarde, 
2 cuil. à soupe de vinaigre et 5 cuil. à soupe 
d’huile d’olive. Salez et poivrez. Émulsionnez 
bien avec une fourchette, versez dans un bocal 
et conservez au frais.
7
. Faites décongeler 200 g de crevettes
 
pour le lundi et épongez-les avec 
de l’essuie-tout.
Tout est prêt ! Laissez refroidir.
Placez au réfrigérateur :
 ⁕ Le croque cake (se conserve 3 jours)
 ⁕ La soupe thaïe (se conserve 3 jours)
 ⁕ Le reste de ciboulette et de coriandre (se conserve 1 semaine)
 ⁕ Le pesto vert (se conserve 1 semaine)
 ⁕ La vinaigrette (se conserve 1 semaine)
 ⁕ Les 200 g de crevettes décongelées (se conservent 2 jours)
Placez au congélateur :
 ⁕ L’osso-buco
 ⁕ Le gratin de patates douces 
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Lundi
Linguines au pesto vert  
et crevettes
Temps de réchauage : 15 min
Ingrédients : croque-cake, vinaigrette,  
pousses d’épinards.
Préchauffez le four à 180 °C (th. 6) et faites 
réchauffer le croque-cake pendant 10 à 15 min. 
Mercredi
Soupe thaïe aux crevettes
Temps de réchauage : 15 min
Ingrédients : gratin de patates douces, vinaigrette, 
salade verte, graines.
Réchauffez le gratin au four à 180 °C (th. 6)  
pendant 15 min. Versez la
 vinaigrette 
dans un saladier, ajoutez la salade verte 
et les graines puis mélangez. 
Pour le vendredi, 
sortez l’osso-buco du congélateur 
et placez-le au réfrigérateur.
Vendredi
Osso-buco au fenouil
Temps de cuisson et de réchauage : 
11 min
Ingrédients : linguines, 200 g de crevettes 
décongelées, pesto vert, reste de parmesan.
Faites cuire les linguines 8 min 
Mardi
Croque-cake jambon fromage  
et salade de pousses d’épinards
Temps de cuisson et de réchauage : 
10 min
Ingrédients : soupe thaïe, vermicelles de riz, 
reste des crevettes, pousses de soja.
Jeudi
Gratin de patates douces et salade 
verte croquante aux graines
Temps de réchauage : 15 min
Ingrédients : osso-buco, polenta.
Faites cuire la polenta comme indiqué sur 
le paquet. Réchauffez à feu doux l’osso-buco 
dans la cocotte pendant 15 min.
dans une casserole d’eau bouillante salée. Pendant ce temps, faites revenir les crevettes pendant 3 min dans une 
poêle à feu vif. Mettez les pâtes dans un grand plat, versezle pesto, mélangez et ajoutez les crevettes. Servez 
avec le reste de parmesan.
Réchauffez la soupe dans une casserole à feu doux et faites cuire les vermicelles selon les indications du paquet. 
Dans des assiettes creuses, répartissez les vermicelles et les crevettes, disposez 1 poignée de pousses de soja, 
versez la soupe et parsemez de ciboulette et de coriandre. Pour le jeudi, sortez le gratin du congélateur et placez-
le au réfrigérateur.
Versez la moitié de la vinaigrette au fenouil dans un saladier et ajoutez les pousses d’épinards.  
Faites décongeler les 300 g de crevettes restants pour le lendemain soir.
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Lundi
Velouté de cresson, 
crevettes roses 
mayonnaise et pain 
grillé
Mercredi 
Entrée
Œufs mimosa
Plat
Risotto au cresson
 
et parmesan
Vendredi 
Plat
Tarte aux crevettes 
et aux herbes
Dessert
Compote de rhubarbe, 
pomme et vanille
Mardi
Cocotte de let mignon 
de porc à la rhubarbe, 
pommes, gingembre 
et miel
Jeudi
Salade verte 
avec tartines grillées 
sucrées-salées, 
fromage et pomme 
tranchée nement
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Légumes / Fruits
 ⁕ 2 bottes de cresson
 ⁕ 3 pommes de terre
 ⁕ 1 botte de rhubarbe
 ⁕ 6 pommes
 ⁕ 1 salade verte
 ⁕ 1 oignon
 ⁕ 1 botte de persil
 ⁕ 1 botte de ciboulette
Placard de base
 ⁕ 1 cube de bouillon de légumes
 ⁕ Miel
 ⁕ Gingembreenpoudre
 ⁕ Vanille en grains
 ⁕ Sucre en poudre
 ⁕ Moutarde
 ⁕ Huile d’olive
 ⁕ Vinaigre de cidre
 ⁕ Grossel
 ⁕ Sel et poivre
Viande / Poisson
 ⁕ 24 crevettes roses cuites
 ⁕ 1,2 kg de filet mignon coupé en tronçons
Crèmerie
 ⁕ 25 cl de crème liquide
 ⁕ 1 petit pot de crème fraîche
 ⁕ 1 morceau de tomme de brebis
 ⁕ 1 sachet de parmesan
 ⁕ 10 œufs extra-frais
 ⁕ 1 pâte brisée
Épicerie
 ⁕ 400 g de riz arborio
 ⁕ 10 cl de vin blanc sec
 ⁕ 1 gros pain large au choix (céréales, 
campagne, complet ou aux graines)
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Au préalable
1)Sivousavezsusammentdeplace,sortezlesingrédientsdont
vous allez avoir besoin pendant cette session de cuisine : tous sauf 
16 crevettes (à conserver au frais dans une boîte), la crème fraîche, 
le fromage de brebis, le sachet de parmesan, 1 pomme et le pain. 
Cela permet d’avoir tout sous la main et de ne pas perdre de temps 
à chercher les ingrédients dans les placards et le réfrigérateur.
2) Sortez les ustensiles nécessaires :
 ⁕ 1 cocotte
 ⁕ 2 grandes casseroles
 ⁕ 1 casserole
 ⁕ 1 moule à tarte
 ⁕ 1 grille de four
 ⁕ 2 saladiers
 ⁕ 1 fouet
 ⁕ 1 bol profond
 ⁕ 1 mixeur plongeant
 ⁕ 1 robot-mixeur
 ⁕ 1 torchon propre
 ⁕ 1 essoreuse à salade
 ⁕ 1couteaud’oce
 ⁕ 1 économe
 ⁕ 1 planche
 ⁕ 8récipients:4grands,1moyen,1bouteille,2potsàconture
 ⁕ 1 grand sachet, 2 petits sachets
 ⁕ Film alimentaire, papier sulfurisé, essuie-tout
C’est parti pour 2 h de cuisine !
1. Commencez par préparer tous 
les légumes :
 Épluchez les pommes de terre et 
coupez-les en petits cubes. Épluchez la rhubarbe 
et coupez-la en tronçons. Épluchez et ciselez 
l’oignon.Eeuillezetlavezlasalade3foissous
l’eau claire. Essorez-la et conservez dans un 
grand sachet en plastique hermétique. 
2. Les bottes de cresson.
 Ne coupez pas le lien 
qui maintient les bottes. Tenez la première botte 
par les tiges et trempez les feuilles dans de l’eau 
additionnée d’1 cuil. à soupe de vinaigre blanc. 
Tranchez ensuite les tiges au ras du lien. 
 
Mettez
 les feuilles dans l’essoreuse à salade 
et essorez-les. Renouvelez l’opération 
avec l’autre botte. 
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3. Les herbes.
 Passez le persil et la ciboulette 
sous l’eau claire et essorez-les avec un peu 
d’essuie-tout. Ciselez-les et réservez 
dans 2 sachets. 
4. Les pommes.
 Épluchez 5 pommes et 
coupez-les en quatre, enlevez les parties dures 
du centre, puis détaillez 4 pommes en lamelles 
pastropneset1pommesenpetitsmorceaux.
5. Le velouté de cresson.
 Versez de l’huile 
d’olive dans une grande casserole et faites-y 
fondre pendant quelques minutes l’équivalent 
d’une botte de cresson. Ajoutez les cubes de 
pommes de terre, versez 1,5 l d’eau et ajoutez 
1 pincée de gros sel. Couvrez et laissez cuire 
pendant 15 min. Laissez refroidir, mixez et versez 
dans une bouteille. 
6. La tarte aux crevettes et aux herbes.
 
Préchauezlefourà180°C(th.6).Cassez
4 œufs dans un saladier, fouettez bien 
et versez la crème liquide. Fouettez vivement. 
Ajoutez 3 cuil. à soupe de persil et 3 cuil. à soupe 
de ciboulette, salez et poivrez. Fouettez bien. 
Décortiquez les crevettes. Coupez-en 8 
en deux et réservez-les dans un grand récipient 
hermétique. Déroulez la pâte brisée et mettez-la 
dans un moule à tarte tapissé de papier sulfurisé. 
Piquez le fond avec une fourchette. Ajoutez 
les crevettes et recouvrez de l’appareil aux œufs. 
Enfournez pour 30 à 35 min. Sortez du four, 
laissezrefroidirsurunegrilleavantdelmer.
7. Le let mignon.
 Versez de l’huile 
d’olive dans une cocotte et faites fondre 
l’oignonpendant2à3min.Ajoutezlelet
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mignon et faites-le dorer de tous les côtés. 
Ajoutez la moitié des tronçons de rhubarbe 
etleslamellesdepommes.Ajoutez1let
de miel, 1 cuil. à café de gingembre 
en poudre, salez, poivrez et versez 
un verre d’eau. Laissez cuire à feu doux 
pendant 30 min. Mélangez régulièrement 
et ajoutez un peu d’eau en cours de cuisson. 
Laissez refroidir dans la cocotte. Prélevez 
4 cuil. à soupe de préparation et 3 morceaux 
de viande, et placez-les dans un saladier. 
Réservez la cocotte au frais. 
8. La compote.
 Mettez le reste de rhubarbe 
et la pomme coupée en morceaux 
dans une casserole. Ajoutez 2 cuil. à soupe 
d’eau, 2 cuil. à soupe de sucre et 1 pointe 
de vanille en grains. Faites cuire à feu doux 
pendant 20 min. Laissez refroidir et versez 
dans un récipient hermétique moyen. 
9. Le risotto.
Faiteschauer1,2ld’eau
dans une grande casserole et ajoutez 1 cube 
debouillon.Versezunbonletd’huile
d’olive dans une casserole et faites fondre 
pendant 2 min le cresson. Ajoutez le riz, 
mélangez bien et déglacez avec le vin blanc 
sec. Mélangez et, quand le vin s’est évaporé, 
mouillez avec un peu de bouillon de légumes. 
Continuez la cuisson tout en remuant et ajoutez 
le bouillon au fur et à mesure. Laissez refroidir 
et versez dans grand récipient hermétique. 
10. Les œufs durs.
 Faites cuire 5 œufs 
dans une casserole d’eau bouillante 
pendant 10 min. Passez-les sous l’eau froide 
et laissez refroidir. Réservez.
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11. La mayonnaise.
 Cassez 1 œuf dans un bol 
haut, ajoutez 1 cuil. à café de moutarde, un trait 
de vinaigre, du sel, du poivre, 1 cuil. à soupe 
de persil, et 4 cuil. à soupe d’huile d’olive. 
Mixezpuisajoutezdel’huileennlet
jusqu’à ce que la mayonnaise soit légèrement 
dense.Versezles¾dansunpotàconture.
Réservez le reste dans un petit bol. 
12. Les œufs mimosa.
 Écalez les 5 œufs 
et coupez-les en deux dans le sens de la largeur. 
Ôtez délicatement les jaunes et mettez-les 
dans un bol. Ajoutez 3 cuil. à soupe de mayonnaise 
etécrasezlapréparationàlafourchette.Goûtez
et ajoutez un peu plus de mayonnaise selon 
votre goût. Versez la préparation dans une 
poche à douille ou farcissez simplement à l’aide 
d’une petite cuillère les coques de blancs. 
Déposez les œufs les uns à côté des autres 
dans un grand récipient hermétique.
13. Le mélange sucré-salé.
 Reprenez le saladier 
contenantleletmignoncuitetsasauce.
Versez la préparation dans le bol du mixeur 
et mixez rapidement. La préparation doit rester 
en morceaux et ne doit surtout pas être lisse. 
Versez dans un grand récipient hermétique. 
14. La vinaigrette.
 Versez 1 cuil. à café 
demoutardedansunpotàconture,ajoutez
1 cuil. à soupe de vinaigre et 3 cuil. à soupe 
d’huile, salez et poivrez. Émulsionnez bien. 
Tout est prêt ! Laissez refroidir.
Placez au réfrigérateur :
 ⁕ Les 8 crevettes (se conservent 2 jours)
 ⁕ Le velouté de cresson (se conserve 2 jours)
 ⁕ Lacocottedeletmignon(seconserve3jours)
 ⁕ Le risotto (se conserve 3 jours)
 ⁕ La compote (se conserve 5 jours)
 ⁕ Les œufs mimosa (se conservent 3 jours)
 ⁕ La mayonnaise (se conserve 3 jours)
 ⁕ La vinaigrette (se conserve 5 jours)
 ⁕ La salade (se conserve 5 jours)
 ⁕ La ciboulette (se conserve 5 jours)
 ⁕ Le persil (se conserve 5 jours)
Placez au congélateur :
 ⁕ La tarte aux crevettes
 ⁕ Le mélange sucré-salé
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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-0aa81316ff81c8dba35c1a365a7fedee";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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