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1. 
 CHIPS DE LÉGUMES VERTS  
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4. CHIPS DE GALETTES DE SARRASIN 
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5. 
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MIEL, ZAATAR ET MENTHE FRAÎCHE 
 ��������������������������������������������� P. 26
6. 
 LAMELLES DE BŒUF ÉPICÉES 
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7.  CREVETTES PANÉES, MAYO SRIRACHA  ����������������������������������� P. 32
8. 
 CHAMPIGNONS DE PARIS FARCIS,  
ŒUFS DE CAILLE ET CIBOULETTE 
 �����������������������������������������������  P. 35
9. 
 BAGUETTE « PIZZA » À PARTAGER 
 �����������������������������������������������  P. 36
10. 
 CAMEMBERT COULANT AU MIEL,  
THYM ET POIVRE DU MOULIN 
 ������������������������������������������������������  P. 39
11. 
 CABÉCOUS PANÉS AUX OIGNONS  
FRITS ET AU MIEL 
 ���������������������������������������������������������������������������������  P. 40
12. 
 SPANAKOPITA FETA, ÉPINARDS ET ANETH
 �������������������������  P. 43
13. 
 MINI-CROQUES À LA MOZZA   
ET À LA CRÈME DE TRUFFE 
 �����������������������������������������������������������  P. 44
14. 
 MUFFINS AUX PETITS POIS ET AU PARMESAN 
 ����������������  P. 47
15. 
 MINI-CAROTTES APÉRO AUX DEUX CUMINS 
 ���������������������  P. 48
16. 
 GALETTES CROUSTILLANTES DE FLOCONS  
D’AVOINE, CHEDDAR ET PERSIL 
 �������������������������������������������������  P. 51
17. 
 MÉLI-MÉLO CROQUANT DE LÉGUMES DU JARDIN 
 ���������  P. 52
18. 
 FEUILLETÉ CHÈVRE, COURGETTE  
ET TOMATES CERISE 
 ���������������������������������������������������������������������������  P. 55
19. 
 TARTELETTES À LA MOUTARDE ANCIENNE,  
TOMATES, MASCARPONE ET GRUYÈRE 
 ��������������������������������  P. 56
20. 
 TARTINES GRATINÉES AU JAMBON FUMÉ  
ET AU MUNSTER 
 �������������������������������������������������������������������������������������  P. 59
21. 
 TARTINES BLEU D’AUVERGNE, LAIT CRU,  
POIRE ET NOIX 
 ����������������������������������������������������������������������������������������  P. 60
22. 
 ŒUFS « ORSINI » À LA CIBOULETTE 
 �����������������������������������������  P. 63
23. 
 ŒUFS COCOTTE AVOCAT, SAUMON  
ET CIBOULETTE 
 ��������������������������������������������������������������������������������������  P. 64
24. 
 CRAB CAKES À L’ANETH
 ��������������������������������������������������������������������  P. 67
25. 
 FALAFELS DE PETITS POIS ET SAUCE YAOURT 
À LA MENTHE 
��������������������������������������������������������������������������������������������  P. 68
VIANDES 
26.  ROSBIF EN CROÛTE DE MOUTARDE  
EN GRAINS ET PERSIL 
 �����������������������������������������������������������������������  P. 72
27. 
 FILET DE BŒUF AUX OIGNONS ROUGES,  
SUR LIT DE POIVRONS ROUGES 
 ������������������������������������������������  P. 75
28. 
 CUISSES DE POULET AU CITRON CONFIT, MIEL,  
ÉPICES ET OLIVES VERTES 
 �����������������������������������������������������������  P. 76
29. 
 SALTIMBOCCA DE POULET, JAMBON  
DE PARME, GRUYÈRE ET ROQUETTE 
 �������������������������������������  P. 79
30. 
 POULET GRILLÉ À L’AIL ET À L’ESTRAGON FRAIS 
��������  P. 80
31. 
 BLANCS DE POULET À L’ITALIENNE 
 ����������������������������������������  P. 83
32. 
 CORDONS BLEUS DE DINDE,  
JAMBON ET FROMAGE 
 ����������������������������������������������������������������������  P. 84
33. 
 ESCALOPES DE DINDE EN PAPILLOTES AU CURRY  
ROUGE, POUSSES D’ÉPINARDS ET CORIANDRE 
 �������������  P. 87
34. 
 COQUELET À L’ESTRAGON ET À L’AIL 
 �����������������������������������  P. 88
35. 
 CAILLES FARCIES AU FOIE GRAS 
 ����������������������������������������������  P. 91
36. 
 RÔTI DE PORC À LA SAUGE ET AU VIN BLANC 
 ���������������  P. 92
37. 
 FILET MIGNON, MOUTARDE, MIEL ET THYM 
 ���������������������  P. 95
38. 
 KASSLER  AU MIEL ET À LA MOUTARDE 
 �������������������������������  P. 96
39. 
 RIBS OU TRAVERS DE PORC SUCRÉ/SALÉ 
 ��������������������������  P. 99
40. 
 CUISSES DE CANARD À L’ORANGE 
 ���������������������������������������  P. 100
41. 
 MAGRET AUX FIGUES ET AU THYM 
 ��������������������������������������  P. 103
42. 
 ESCALOPES DE VEAU À LA VIENNOISE 
 �����������������������������  P. 104
43. 
 JARRET DE VEAU AUX CITRONS CONFITS  
ET AUX OLIVES VERTES 
 ���������������������������������������������������������������  P. 107
44. 
 AGNEAU AU MIEL ET AUX AMANDES 
 ����������������������������������  P. 108
45. 
 CÔTELETTES D’AGNEAU AUX HERBES  
DU JARDIN 
 ����������������������������������������������������������������������������������������������  P. 111
46. 
 SAUCISSES AU COUTEAU À LA RHUBARBE  
ET AU ROMARIN 
 ����������������������������������������������������������������������������������  P. 112
47. 
 SAUCISSES AUX HERBES ET CAROTTES  
À LA MANDOLINE 
 �������������������������������������������������������������������������������  P. 115
48. 
 SAUCISSES BLANCHES GRILLÉES  
SUR LIT DE POMMES AU THYM 
 �����������������������������������������������  P. 116
49. 
 SAUCISSES PIQUANTES, HARICOTS PLATS  
ET TOMATES 
 ������������������������������������������������������������������������������������������  P. 119
50. 
 TOMATES ET POIVRONS ROUGES FARCIS  
AUX MERGUEZ  �������������������������������������������������������������������������������������  P. 120
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51. 
 RÔTI DE CABILLAUD AUX ANCHOIS,   
CREVETTES ET LÉGUMES DU MIDI 
 ���������������������������������� P. 124
52. 
 PAPILLOTE DE SAUMON AUX SUPRÊMES  
DE PAMPLEMOUSSE ET AUX ÉPICES 
 ������������������������������ P. 127
53. PAPILLOTES DE TRUITES 
 �������������������������������������������������������� P. 128
54. 
 MAQUEREAUX GRILLÉS À LA MOUTARDE 
 ������������������� P. 131
55. 
 TEMPURA DE CREVETTES 
 ������������������������������������������������������ P. 132
56. 
 TATAKI DE THON EN CROÛTE DE SÉSAME 
 ����������������� P. 135
57. 
 DORADE À LA PROVENÇALE 
 �������������������������������������������������� P. 136
58. 
 THON GRILLÉ À L’ESTRAGON 
 ����������������������������������������������� P. 139
59. 
 CABILLAUD AUX FLEURS DE CHIPS 
DE CHORIZO 
 �������������������������������������������������������������������������������������� P. 140
60. 
 BROCHETTES DE SAINT-JACQUES  
AU ROMARIN 
 ������������������������������������������������������������������������������������� P. 143
61. 
 BROCHETTES DE CREVETTES À L’ASIATIQUE 
 ��������� P. 144
62. 
 POULPE GRILLÉ À L’ORIGAN 
 ������������������������������������������������� P. 147
63. 
 CALAMARS EN PANURE  
FAÇON  «
 TACOS  ÉPICÉS » 
��������������������������������������������������������� P. 148
64. 
 PAPILLOTE DE COLIN AU GINGEMBRE  
ET AUX OIGNONS CÉBETTE 
 �������������������������������������������������� P. 151
65. 
 CABILLAUD À L’ANGLAISE  
COMME UN FISH & CHIPS 
 ������������������������������������������������������� P. 152
66. 
 NUGGETS DE POISSON À L’ANETH 
 ����������������������������������� P. 155
67. 
 LOTTE FAÇON THAÏ 
���������������������������������������������������������������������� P. 156
68. 
 POISSON À LA « SPETSIOTA » 
 ����������������������������������������������� P. 159
69. 
 SARDINES GRILLÉES « CHERMOULA » 
 ��������������������������� P. 160
70. 
 SAINT-JACQUES À LA SAUCE MISO  
ET AU BASILIC THAÏ 
 �������������������������������������������������������������������� P. 163
71. 
 ROUGETS GRILLÉS AUX DEUX TOMATES  
ET AU BASILIC 
 ��������������������������������������������������������������������������������� P. 164
72. 
 DOS DE SAUMON AUX RONDELLES DE CITRON  
ET ANETH, SUR LIT DE SALICORNE AL DENTE  ������� P. 167
73. 
 HUÎTRES CHAUDES EN PERSILLADE 
 ������������������������������ P. 168
74. 
 AILES DE RAIE AUX GROS CÂPRES,  
CITRON ET PERSIL 
 ����������������������������������������������������������������������� P. 171
75. 
 TERRINE DE TRUITE FUMÉE AU CITRON  
ET À L’ANETH 
 ����������������������������������������������������������������������������������� P. 172
LÉGUMES
 
76. 
 RATTES AUX HERBES 
 ������������������������������������������������������������������������� P. 176
77. 
 WEDGES AU PAPRIKA FUMÉ 
 ���������������������������������������������������������� P. 179
78. 
  POMMES DE TERRE EN ÉVENTAIL AU THYM 
 ��������������������� P. 180
79. 
 RONDELLES DE PATATES DOUCES  
AU ROMARIN ET AU SIROP D’ÉRABLE 
������������������������������������� P. 183
80. 
 FRITES DE BETTERAVES ET CAROTTES  
AU CUMIN 
 ���������������������������������������������������������������������������������������������������� P. 184
81. 
  FRITES DE COURGES ÉPICÉES  
À L’HUILE DE COCO, GRAINES GRILLÉES  
À LA FLEUR DE SEL 
 ������������������������������������������������������������������������������ P. 187
82. 
 TRANCHES DE COURGETTE AU PECORINO 
ET AU POIVRE NOIR 
 ����������������������������������������������������������������������������� P. 188
83. 
 BÂTONNETS DE CONCOMBRE À LA MENTHE 
 �������������������� P. 191
84. 
 RADIS ROSES RÔTIS 
 ���������������������������������������������������������������������������� P. 192
85. 
 CHIPS DE CITRON JAUNE 
 ���������������������������������������������������������������� P. 195
86. 
 NAVETS CARAMÉLISÉS AU MIEL DE GARRIGUE 
 ������������� P. 196
87. 
 HARICOTS VERTS AL DENTE À L’AIL  
ET AU PERSIL FRAIS 
 ���������������������������������������������������������������������������� P. 199
88. 
 TRÉVISE BRAISÉE 
 ��������������������������������������������������������������������������������� P. 200
89. 
 AUBERGINE RÔTIE AU ZAATAR  
ET CRÈME DE FETA 
������������������������������������������������������������������������������� P. 203
90. 
 OIGNONS ROSES DE ROSCOFF CONFITS  
À LA CANNELLE 
 �������������������������������������������������������������������������������������� P. 204
91. 
 ASPERGES VERTES AUX ZESTES  
DE CITRON VERT 
 ������������������������������������������������������������������������������������ P. 207
92. 
 CŒURS DE PALMIER SAUVAGE  
AU MÉLANGE CAJUN 
��������������������������������������������������������������������������� P. 208
93. 
 CHOU-FLEUR ENTIER AUX HERBES  
ET POINTE DE CURRY 
 ������������������������������������������������������������������������� P. 211
94. 
 CHOUX DE BRUXELLES AU MIEL  
ET AU VINAIGRE BALSAMIQUE 
 ���������������������������������������������������� P. 212
95. 
 CÉLERIS-RAVES RÔTIS CONFITS  
À L’HUILE DE TRUFFE  ������������������������������������������������������������������������� P. 215
96. 
 CHAMPIGNONS RÔTIS AU SOJA  
ET AUX GRAINES DE SÉSAME 
������������������������������������������������������� P. 216
97. 
 RHUBARBE AIGRE-DOUCE 
 ��������������������������������������������������������������� P. 219
98. 
 POMMES DE TERRE TAPÉES  
À L’HUILE D’OLIVE ET AU THYM FRAIS 
 ���������������������������������� P. 220
99. 
 ASPERGES BLANCHES CITRONNÉES,  
COPEAUX DE PARMESAN ET CERFEUIL 
 �������������������������������� P. 223
100. 
 TRONÇONS DE POIREAUX À LA CIBOULETTE 
 ���������������� P. 224
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101. 
 TOMATES À LA PROVENÇALE 
 ��������������������������������������������������  P. 228
102. 
 CŒUR DE PALMIER SAUVAGE AU LARD FUMÉ,  
MOUTARDE FORTE ET CIBOULETTE 
 �����������������������������������  P. 231
103. 
 FRITTATA DE TOMATES CERISE, ÉPINARDS,  
OIGNON ROUGE ET BASILIC 
 �����������������������������������������������������  P. 232
104. 
 GRATIN DE COURGETTES AU PARMESAN  
ET AU POIVRE NOIR 
 ������������������������������������������������������������������������  P. 235
105. 
  BOHÉMIENNE  PROVENÇALE 
 �����������������������������������������������������  P. 236
106. 
 TATINS DE NAVETS AU MIEL ET AU THYM 
 ���������������������  P. 239
107. 
  GNOCCHIS FRAIS CROUSTILLANTS 
À LA POMME DE TERRE 
 ����������������������������������������������������������������  P. 240
108. 
 GRATIN DAUPHINOIS À L’ANCIENNE 
 ����������������������������������  P. 243
109. 
 GRATIN DE CHOU-FLEUR À LA NOIX MUSCADE 
 ���������  P. 244
110. 
 RAVIOLES AUX ASPERGES VERTES  
COMME DES LASAGNES 
 ���������������������������������������������������������������  P. 247
111. 
 FLEURETTES DE BROCOLI ET CHOU-FLEUR  
AUX NOISETTES PARFUMÉES AU ZAATAR 
 �����������������������  P. 248
112. 
 AUBERGINES PANÉES FARCIES  
À LA MOZZARELLA 
 ��������������������������������������������������������������������������  P. 251
113. 
 ARTICHAUTS VIOLETS AU PECORINO  
ET AU POIVRE NOIR 
 ������������������������������������������������������������������������  P. 252
114. 
 COMPOTÉE DE LÉGUMES À LA MAROCAINE 
 �����������������  P. 255
115. 
 MARMELADE DE POIVRONS CONFITS À L’AIL 
FAÇON AJVAR 
 ��������������������������������������������������������������������������������������  P. 256
116. 
 FENOUIL CONFIT À LA MOZZARELLA 
 ��������������������������������  P. 259
117. 
 GALETTES DE POMMES DE TERRE  
RÂPÉES À L’ALSACIENNE 
 ������������������������������������������������������������  P. 260
118. 
 CRUMBLE DE TOMATES CERISE  
ET FEUILLES DE BASILIC 
 ������������������������������������������������������������  P. 263
119. 
 CHAMPIGNONS EN GRATIN AUX TRANCHES  
DE LARD FUMÉ 
 ������������������������������������������������������������������������������������  P. 264
120. 
 QUINOA AUX PETITS POIS  
ET À LA MENTHE FRAÎCHE  ��������������������������������������������������������  P. 267
121. 
 TARTE COURGETTE, MOUTARDE,  
FROMAGE RÂPÉ ET ORIGAN 
 �����������������������������������������������������  P. 268
122. 
 ONE POT PASTA EXPRESS 
 ����������������������������������������������������������  P. 271
123. 
 TIAN AUX NOISETTES 
��������������������������������������������������������������������  P. 272
124. 
 GNOCCHIS SAUCE AU ROQUEFORT  
ET NOIX GRILLÉES 
 ���������������������������������������������������������������������������  P. 275
125. 
 FLAN DE FANES DE RADIS ET NAVETS  
AU CUMIN ET AU GINGEMBRE 
 �������������������������������������������������  P. 276
DESSERTS
 
126. 
 FONDANT AU CHOCOLAT ET À LA CARDAMOME 
NOIRE FUMÉE DU BHOUTAN 
 �������������������������������������������������� P. 280
127. 
 GÂTEAU À LA BANANE NAPPÉ  
DE FROMAGE FRAIS CITRONNÉ 
 ������������������������������������������� P. 283
128. 
 CRINKLE CAKE À LA VANILLE 
 ���������������������������������������������� P. 284
129. 
 MUFFINS AU CITRON ET AUX PÉPITES  
DE CHOCOLAT NOIR 
 ��������������������������������������������������������������������� P. 287
130. 
 COMPOTE RHUBARBE ET FRAISES 
 ����������������������������������� P. 288
131. 
 GÂTEAU À L’ORANGE NAPPÉ 
 ������������������������������������������������� P. 291
132. 
 GÂTEAU SOUFFLÉ AU FROMAGE BLANC 
ET CITRON, COULIS DE FRUITS ROUGES 
 ��������������������� P. 292
133. 
 POIRES RÔTIES À L’ORANGE, MIEL  
ET BADIANE ET SAUCE AU CHOCOLAT 
 �������������������������� P. 295
134. 
 PAIN AUX FLOCONS D’AVOINE,   
PRUNEAUX ET AMANDES 
 ��������������������������������������������������������� P. 296
135. 
 CLAFOUTIS AUX CERISES NOIRES 
ET BOULE DE GLACE À LA VANILLE 
 ��������������������������������� P. 299
136. 
 COOKIE GÉANT AUX CHUNKS À PARTAGER 
 �������������� P. 300
137. 
 BANANES AU CHOCOLAT FEUILLETÉES 
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[image: ]Vous voilà en possession de l’Airfryer Ninja 400, une friteuse sans huile mais pleine 
de ressources, car si ce modèle va vous permettre de faire frire vos ingrédients 
avec très peu de gras et de les sublimer grâce à l’air chaud pulsé, vous allez 
également pouvoir cuisiner toutes sortes de plats salés et sucrés, préparer des 
pâtisseries, rôtir, réchauffer, faire croustiller et déshydrater des légumes, des 
fruits, des viandes ou des poissons. Le résultat sera délicieux
 : bien croquant  
à l’extérieur et fondant et moelleux à l’intérieur.
L’appareil possédant deux bacs, vous pourrez doubler les quantités de nourriture 
ou faire deux préparations totalement différentes sans odeurs ni mélange 
d’aliments ou projections.
L’appareil est vraiment très facile à utiliser
 : on programme le mode de cuisson, la 
température, puis la durée. Le plus aussi, c’est que l’on peut à tout moment ouvrir 
les bacs et vérier la cuisson. Nul besoin de préchauffer comme avec un four 
traditionnel, donc un gain de temps énorme. Pour le laver, il suft tout simplement 
de faire passer les grilles et les tiroirs au lave-vaisselle.
Cuisiner avec une friteuse sans huile va vous procurer beaucoup de plaisir. Les 
ingrédients sont sublimés car les saveurs et les goûts sont bien présents. Pour un 
résultat optimal, achetez de préférence des produits frais et de saison, préférez 
les produits locaux, faites le tour des petits producteurs près de chez vous et des 
AMAP qui proposent des paniers de fruits et légumes.
Les recettes de cet ouvrage sont simples avec des préparations relativement 
rapides. Il faudra néanmoins bien surveiller les temps de cuisson et les adapter 
en fonction des produits et de vos préférences. Pour ne pas dessécher et brûler 
certaines préparations comme les gratins ou les rôtis, couvrez-les ou ajoutez 
½ verre d’eau dans le fond de la cuve. Concernant les huiles végétales, si 
j’utilise beaucoup l’huile d’olive, l’huile de pépins de raisin ou l’huile de tournesol 
apportent plus de légèreté. Et, avant de vous lancer, pour les préparations panées, 
commencez toujours par rouler les ingrédients dans un peu de farine pour que la 
garniture adhère bien.
Maintenant, c’est à vous de jouer et de savourer !

























[image: ]RECETTES NINJA
®
 FRYER 
DE L’APÉRO AU DESSERT
La friteuse à air Airfryer Max Ninja
®
 fait circu-
ler de l’air chauffé à haute température autour 
des aliments pour éliminer l’humidité de leur 
surface an de leur donner une texture  
croustillante et un bel aspect doré.
•  Cuisinez 2 aliments de 2 façons 
différentes et synchronisez les ns  
de cuisson.
•  Capacité de 9,5 l : cuisinez jusqu’à  
25
 % d’aliments en plus.
•  6 modes de cuisson : Air Fry (Frire 
sans huile), Max Crisp, rôtir, cuire  
au four, réchauffer, déshydrater.
•  Une machine jusqu’à 75 % plus rapide 
que les fours à chaleur tournante.
• 
 Friture sans huile : utilisez  jusqu’à   
75
 % de matières grasses en moins  
que les méthodes de friture 
traditionnelles.
• 
 Facile à nettoyer avec ses accessoires  
lavables au lave-vaisselle.
• 
 Inclus : 2 tiroirs antiadhésifs, 2 plaques  
de cuisson antiadhésives.
 
 
- MAX CRISP
(Faire cuire une petite quantité 
d’aliments extra croustillants 
ou surgelés) 
- REHEAT (RÉCHAUFFER)
- AIR FRY (FRIRE SANS HUILE)  
(Aliments croustillants  
avec très peu d’huile) 
- DEHYDRATE  
(DÉSHYDRATER) 
- ROAST (RÔTIR)  
(Comme au four) 
- BAKE (CUIRE AU FOUR)
(Pâtisserie et dessert) 
PLAQUE DE CUISSON :
La plaque de cuisson permet de faire 
dorer les aliments de manière homogène. 
Sauf indication contraire, nous vous 
recommandons de l’utiliser à chaque fois  
que vous faites frire des aliments  
à l’air chaud et pour toutes les recettes 
gurant dans le présent ouvrage. Assurez-vous 
que la plaque de cuisson est insérée jusqu’au 
fond du tiroir avant d’ajouter des aliments, 
sauf si la recette indique que la plaque  
de cuisson n’est pas nécessaire.
 
SECOUER OU REMUER : 
Pour des résultats optimaux, secouez 
régulièrement les aliments ou mélangez-les  
à l’aide de pinces avec des embouts  
en silicone, an de les rendre croustillants  
à souhait.
CONSEIL : 
Pour frire à l’air chaud des ingrédients 
fraîchement panés, assurez-vous de les 
préparer selon la bonne technique. Il est 
important de tremper les aliments d’abord 
dans la farine, puis dans l’œuf et enn dans  
la chapelure. Pressez la chapelure an  
qu’elle adhère bien aux aliments, pour  
que les miettes ne soient pas détachées  
par le soufe du ventilateur.
14
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[image: ]Pour
3 bols
10
min
AIR FRY 
210 °C
18 min
POUR LES CHIPS  
DE CHOU KALÉ 
1 botte de chou kalé
1 cuil. à café d’huile d’olive
1 pincée de eur de sel
POUR LES CHIPS D’AIL  
DES OURS 
1 botte d’ail des ours
1 cuil. à café d’huile d’olive
1 pincée de eur de sel
POUR LES CHIPS  
DE POURPIER 
1 poignée de pourpier
1 cuil. à café d’huile d’olive
1 pincée de eur de sel
CHIPS DE LÉGUMES 
VERTS À LA FLEUR  
DE SEL
1
APÉROS
Attention, cet apéro nécessite 3 cuissons séparées ; ne mélangez 
pas les légumes
� Les chips se dégustent tièdes ou froides,  
le jour même�
Coupez les tiges du chou kalé et les grosses feuilles en deux si nécessaire. 
Lavez-les sous l’eau claire, essorez-les et séchez-les bien avec du papier 
absorbant. Placez-les dans un saladier, ajoutez l’huile, mélangez bien et 
salez avec la eur de sel. Mettez-les directement dans le bac et sur la grille.  
Allumez la machine, sélectionnez le programme Air Fry (Frire sans huile), 
210 °C et 18 min. Mélangez régulièrement. Vériez la n de cuisson, inter-
rompez-la si nécessaire.
Faites de même pour les feuilles d’ail des ours. Lavez-les avec 1 trait de 
vinaigre blanc, essorez-les, puis séchez-les bien avec du papier absorbant. 
Mettez-les dans un saladier, ajoutez l’huile et le sel puis mélangez bien. 
Mettez-les sur la grille dans le bac, faites attention à ce qu’elles ne collent 
pas entre elles, allumez la machine. Sélectionnez le programme Air Fry  
(Frire sans huile), 210 °C et une durée de 18 min. Mélangez pendant la  
cuisson, interrompez-la quand les feuilles sont bien croustillantes.
Répétez cette opération avec le pourpier.
18
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1  bocal de pois chiches 
(environ 420 g)
3 
 cuil. à soupe de harissa  
en poudre
½ cuil. à café d’huile d’olive
POIS CHICHES 
CROQUANTS 
ÉPICÉS  
À LA HARISSA
Versez les pois chiches dans une passoire et rincez-les plusieurs fois sous 
l’eau claire pour enlever le sel. Laissez-les égoutter pendant quelques 
minutes puis séchez-les bien avec un linge propre. Versez-les dans un bol, 
ajoutez l’huile d’olive et la poudre d’harissa et mélangez bien. 
Versez les pois chiches directement sur la grille. Allumez la machine, sélec-
tionnez le bac puis la cuisson avec le programme Air Fry (Frire sans huile)  
à 200 °C et 10 min. 
Mélangez régulièrement pour que les pois chiches grillent de tous les  
côtés. Goûtez en n de cuisson et prolongez la cuisson de 1 min si nécessaire.  
Laissez refroidir et conservez 2 à 3 jours dans un bocal.
APÉROS
2
Pour
1 bocal
5
min
AIR FRY 
200 °C
10 min
Suggestions 
Idéal pour un apéritif sain, 
mais à déguster aussi  
sur une soupe de tomate, 
dans une salade,  
sur du houmous, avec  
un poisson ou une viande.
21

























[image: ]500 g de petits pois frais  
écossés
1 
 bonne cuil. à soupe  
de wasabi en poudre
½ 
 cuil. à café d’huile  
de pépins de raisin
1 cuil. à café de eur de sel
PETITS POIS  
CROUSTILLANTS  
AU WASABI
3
APÉROS
Lavez les petits pois sous l’eau claire et séchez-les bien avec un chiffon propre.
Mettez-les ensuite dans un bol, ajoutez le wasabi en poudre, l’huile de pépins 
de raisin et la eur de sel. Mélangez bien.
Versez les petits pois au wasabi directement sur la grille de cuisson.  
Allumez la machine, sélectionnez le bac puis la cuisson Air Fry (Frire sans  
huile) à 180 °C et 10 à 12 min de cuisson.
Mélangez plusieurs fois pendant la cuisson pour que les petits pois crous-
tillent bien de tous les côtés. Goûtez en n de cuisson car en fonction des 
petits pois, extra-ns ou non, il faudra les faire cuire quelques minutes de 
plus. Laissez refroidir.
Dégustez les petits pois le jour même ou dans les 2 jours. Conservez-les 
dans un bocal.
Variantes 
Remplacez le wasabi  
par une herbe déshydratée
 : 
menthe, estragon, aneth, 
moutarde ou sarriette.
Pour
1 bocal
5
min
AIR FRY 
180 °C
10/12 min
22
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1  paquet de galettes  
de blé noir bio
1 
 cuil. à soupe de piment  
d’Espelette en poudre
1 
 cuil. à soupe d’origan
Huile d’olive
Fleur de sel
CHIPS  
DE GALETTES  
DE SARRASIN
Huilez les galettes au pinceau à pâtisserie puis découpez-les en bandes 
d’environ 3 à 4 cm et divisez-les en morceaux. Mettez-les dans 2 saladiers.
Dans l’un des saladiers, ajoutez 1 cuil. à soupe d’origan et un peu de eur de 
sel, mélangez et mettez le tout sur la grille dans le bac.
Dans l’autre saladier, assaisonnez les chips avec 1 cuil. à soupe de piment 
d’Espelette et une pincée de eur de sel. Mélangez.
Allumez la machine, sélectionnez le mode Air Fry (Frire sans huile), 180 °C 
et lancez les 2 cuissons pour 8 min. Mélangez en cours de cuisson et vériez 
au bout de 6 min. Si les chips sont bien croustillantes, éteignez la machine. 
Laissez refroidir et réservez dans un bocal.
APÉROS
Variantes salées
Sésame, curry, ras-al-hanout, 
quatre-épices…  
Huile de tournesol, huile  
de coco ou huile  
de sésame…
Variantes sucrées
Sucre roux vanillé, cannelle,  
gingembre et pain d’épices 
avec une huile neutre  
(huile de pépins de raisin 
par exemple).  
Ajoutez une pincée de sucre 
 roux pour que cela caramélise.
4
Pour
1 gros bocal 
ou 2 moyens
5
min
AIR FRY 
180 °C
6/8 min
25

























[image: ]225 g de halloumi
2 
 cuil. à soupe de miel liquide  
de thym ou de eurs
4 cuil. à soupe de zaatar
1 let d’huile d’olive
3 brins de menthe ciselés  
pour le service
BÂTONNETS  
DE HALLOUMI  
MIEL, ZAATAR  
ET MENTHE FRAÎCHE
APÉROS
Découpez la plaque de halloumi en bâtonnets de même taille. À l’aide d’un 
pinceau à pâtisserie, badigeonnez les bâtonnets de miel. Versez le zaatar 
sur une assiette, roulez les bâtonnets puis déposez-les sur une petite feuille  
de papier cuisson. Versez un let d’huile d’olive dessus et déposez le tout sur 
la grille dans le bac. 
Allumez la machine, sélectionnez le mode Air Fry (Frire sans huile), 200 °C  
et une durée de 6 à 8 min. Lancez la cuisson, retournez les bâtonnets au bout  
de 3 min. Prenez garde à ne pas les faire cuire trop longtemps car sinon le  
halloumi devient élastique et surtout, dans cette préparation, le fromage est  
meilleur quand l’intérieur est fondant. Dégustez chaud avec de la menthe ciselée.
Variantes
Thym, romarin, origan…
Pour 2/4  
personnes
5
min
AIR FRY  
200 °C
6/8 min
5
26
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1  belle tranche de cœur  
de rumsteck (env. 500 g  
sur 3 cm d’épaisseur)
8 cl de sauce soja salée
10 g d’épices BBQ
2 g de ocons de piment 
5 g de sucre en poudre
5 g de sel n
2 g de poivre noir du moulin
LAMELLES  
DE BŒUF ÉPICÉES  
Séchez le morceau de bœuf avec du papier absorbant et découpez-le  
en lamelles de 3 mm. Réservez les lamelles dans un saladier. 
Préparez la marinade. Dans un bol, versez la sauce soja salée, les épices 
BBQ, les ocons de piment, le sel, le sucre et le poivre. Mélangez le tout  
et versez sur la viande. Mélangez et enrobez de marinade tous les morceaux  
de viande. Filmez et laissez reposer 1 nuit au frais.
Placez la viande dans une passoire et déposez les morceaux sur une grande 
assiette. Épongez-les avec du papier absorbant en tapotant et déposez les 
morceaux sur la grille de cuisson. Ils vont se chevaucher un peu mais ce 
n’est pas grave car vous allez mélanger souvent au début. Ils vont réduire 
d’environ la moitié de leur volume au fur et à mesure de la cuisson. 
Allumez la machine, sélectionnez Dehydrate (Déshydrater), 60 °C, pour une 
durée de 7 h. Mélangez souvent pour que les lamelles ne se collent pas entre 
elles. Surveillez la n de la cuisson car la viande doit rester un peu souple, 
c’est bien meilleur.
6
DEHYDRATE 
60 °C
7 h
Astuces
●  Pour une réalisation  
au top, achetez une viande  
de bœuf maigre  
et sans gras.
●  Salez la marinade  
pour que la viande puisse  
se conserver.
●  Utilisez les épices que  
vous aimez.
●  Conservez la viande  
dans un récipient 
hermétique ou un sachet 
fraîcheur.
Pour
1 bol
10
min
Repos 
24 h
APÉROS
29
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[image: ]12  grosses crevettes  
décortiquées avec la queue
½ cuil. à café de piment fumé  
en poudre
½ cuil. à café d’ail semoule
1 cuil. à soupe de farine
1 cuil. à café de jus de citron
1  cuil. à café d’huile de pépins 
de raisin
Fleur de sel
Poivre du moulin
1 citron pour le service
CREVETTES PANÉES, 
MAYO SRIRACHA 
7
ENTRÉES
Séchez les crevettes avec du papier absorbant et mettez-les dans un saladier. 
Dans un bol, mélangez le piment fumé avec l’ail semoule, la eur de sel,  
le poivre et la farine. Versez sur les crevettes et mélangez bien. Ajoutez le jus 
de citron et l’huile de pépins de raisin.
Mélangez et versez sur la grille dans le bac. Allumez la machine et sélec-
tionnez le mode Air Fry (Frire sans huile), 210 °C et 6 à 8 min de cuisson. 
Mélangez pendant la cuisson et servez chaud avec du jus de citron.
La mayonnaise sriracha
Mélangez de la sauce sriracha à de la mayonnaise. Ajoutez-en selon vos 
goûts pour une saveur très épicée ou pas. 
Variantes 
Variez les épices :  
cumin, mélange cajun,  
mélange thaï…
Pour  
4 personnes
10
min
AIR FRY 
210 °C
6/8 min
32
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6  gros champignons de Paris  
(ou Portobello)
1 
 petite boîte de fromage  
frais aux herbes
6 œufs de caille
2 
 cuil. à soupe de ciboulette 
ciselée
1 cuil. à soupe d’huile d’olive
Fleur de sel
Poivre du moulin
CHAMPIGNONS  
DE PARIS FARCIS,  
ŒUFS DE CAILLE  
ET CIBOULETTE
Épluchez les champignons et enlevez les pieds. Badigeonnez l’extérieur des 
champignons d’huile d’olive à l’aide d’un pinceau à pâtisserie.
Tapissez le creux des champignons de fromage frais aux herbes et dépo-
sez-les sur les 2 grilles des 2 bacs.
Allumez la machine, sélectionnez le bac 1 puis Roast (Rôtir), 200 °C et 15 min. 
Faites de même pour le bac 2. Lancez la cuisson. Au bout de 12 min, vériez la 
cuisson, les champignons doivent être al dente. Si néces saire, tassez avec le 
dos d’une cuillère à café pour étaler le fromage frais, cassez les œufs de caille 
dans les creux ainsi formés et poivrez. Terminez la cuisson. Servez immédia-
tement avec de la ciboulette ciselée et dégustez bien chaud.
Savourez ces champignons à l’apéritif ou en entrée avec une salade verte.
ENTRÉES
8
Pour 6 gros  
champignons
15
min
ROAST  
200 °C
12/15 min
35
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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-f60f30f0a9d6ba6fe549e556f37277a7";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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