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Introduction
Cuisiner avec des aliments complets signi e simplement choisir des aliments dans 
leur état naturel ou aussi proches que possible de celui-ci. Pour trouver lamotivation 
de cuisiner, quoi de plus inspirant que des ingrédients frais et desaison, qu’ils’agisse 
d’une botte de chou kale fraîchement cueillie, d’une courge ou degraines, 
decéréales et de haricots de toutes formes et couleurs? Ces magni ques aliments 
ne nécessitent pas beaucoup de préparation pour être transformés en un repas 
nourrissant et savoureux. Au sein d’un régime alimentaire à base d’aliments 
complets, il n’y a pas de place pour les ingrédients hautement ra  nés, transformés 
ou contenant des substances arti cielles. Les vrais aliments complets débordent 
de saveur et de vitalité, et possèdent à l’état naturel tous les bienfaits nécessaires 
pour améliorer votre santé. Choisir de les cuisiner signi e tirer parti du maximum 
des nutriments présents dans la nature, et lorsque les aliments sont correctement 
préparés, cette valeur nutritive peut même augmenter. Que vous soyez végétarien, 
végétalien ou omnivore, un régime alimentaire complet peut vous aider à atteindre 
et à conserver une santé générale et un bien-être optimaux. Et lorsque vous cuisinez 
avec des aliments complets, les ingrédients qui poussent autour de vous deviennent 
àla fois votre muse et votre guide.
L’un des aspects les plus passionnants 
demon travail de che e, de professeure 
etd’autrice est le fait d’inciter d’autres personnes 
à cuisiner. C’est un privilège de voir des étudiants 
et des lecteurs surmonter leur appréhension, 
oumême leur réticence, à l’égard de la cuisine 
et d’une alimentation équilibrée, et transformer 
le temps passé dans la cuisine en une expérience 
agréable, grati ante et nourrissante. Mon 
approche de la cuisine est en partie fondée sur ma 
conviction que le désir de cuisiner est inscrit dans 
notreADN et que la cuisine est une activité pour 
laquelle nous avons tous une aptitude naturelle.
Ce livre part d’un constat que tous les 
chefs et les cuisiniers amateurs ou expérimentés 
connaissent: les repas réussis sont le fruit 

























10 LA CUISINE DES PRODUITS BRUTS
debons ingrédients, de techniques ables et 
d’une collection de recettes de base si familières 
qu’elles en deviennent une seconde nature. 
Leschefs et les cuisiniers intuitifs peuvent 
adapter les méthodes et les recettes de base àla 
saison, à l’occasion, aux besoins et aux désirs 
des personnes qu’ils nourrissent, ainsi qu’à leurs 
propres envies. La clé du succès de la cuisine 
à base d’aliments complets et non transformés 
réside dans ce même principe: le fait de maîtriser 
une poignée de techniques et de recettes debase 
utilisant les divers produits et ingrédients 
quevous avez sous la main, en toute saison, 
vanourrir votre capacité inhérente à cuisiner.
Suivre des recettes compliquées lorsque vous 
êtes sous pression peut être frustrant etprendre 
beaucoup de temps. C’est pourquoi cet ouvrage 
est organisé en recettes debase facilement 
accessibles, qui se déclinent ensuite enmultiples 
variantes. Apprendre quelques recettes simples 
essentielles –qu’il s’agisse d’unBircher bowl 
auchia, d’une vinaigrette, d’une boisson végétale 
à base de fruits à coque ou d’une soupe– 
vouspermettra non seulement de préparer 
desrepas sains et de tirer le meilleur parti 
devosaliments complets, mais aussi dedevenir 
un meilleur cuisinier, plus sûr de lui. Lesrecettes 
de base incluses dans ce livre sont les éléments 
constitutifs de ma routine culinaire. Cette 
collection a été adaptée à l’inni pour répondre 
aux besoins de mon propre régime alimentaire 
en constante évolution, et à ceux demes 
clients. J’enseigne ces recettes aussi bien aux 
cuisiniers débutants qu’aux chefs professionnels 
qui souhaitent intégrer des repas végétaliens 
etcomplets dans leur régime et leurs menus.
Ces recettes font également partie intégrante 
des programmes de préparation desrepas 
quevous trouverez à la n de ce livre  
(p.374-382). Car cuisiner des repas àl’avance 
estune solution économique qui permet 
degarantir des choix alimentaires sains de 
façon régulière, quels que soient vos exigences 
quotidiennes et votre rythme de vie eréné, 
souvent caractérisé par un manque de temps.
Si vous ne souhaitez pas passer du temps 
en cuisine tous les jours, maîtriser ces quelques 
techniques culinaires simples aura un impact 
signicatif sur votre bien-être général. Une fois 
que vous aurez rempli vos placards d’ingrédients 
de base issus d’aliments complets et de légumes 
de saison, vous serez prêt à créer des repas sains 
et durables (généralement en moins de temps 
qu’il n’en faut pour les commander). En prenant 
l’habitude de mélanger et d’assortir quelques 
recettes tirées des diérents chapitres de ce livre, 
vous pourrez très facilement manger sainement. 
C’est amusant et délicieux!
Cuisiner avec des ingrédients naturels 
faitbien plus que nous nourrir: cela nous relie 
ànotre environnement et aux saisons, nous 
donne régulièrement l’occasion d’être créatifs 
avec les saveurs, les couleurs et les textures, 
nous aide à aner notre intuition et rapproche 
les amis et les familles. J’ai été à la fois ravie 
et honorée d’avoir l’occasion de toucher la vie 
des gens enravivant leur capacité naturelle 
àsenourrir par la cuisine. J’espère que ce livre 
aura le même eet sur vous.
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Mode d’emploi 
de ce livre
Les recettes de ce livre sont réparties en vingt chapitres. Tous les chapitres, 
àl’exception de celui consacré aux légumes, comptent au moins une recette 
debase et de nombreuses variantes. L’introduction aux recettes de chaque 
chapitre comprend des informations sur leur texture, leur saveur, des suggestions 
de garnitures et de toppings, ainsi que des conseils pour la conservation. 
Cesinformations ont pour but de vous aider à considérer les recettes de base comme 
des modèles types. Les variantes qui en découlent vous montreront comment 
adapter les recettes à vos propres besoins et à utiliser ce que vous avez sous la main.
Le chapitre consacré aux légumes s’articule 
autour de techniques basiques permettant 
de préparer toutes sortes de produits. 
Vousapprendrez à faire cuire les légumes 
àla vapeur, à les rôtir, à les sauter, àen faire 
despickles, ainsi qu’à faire griller ou tremper 
etmijoter lesalgues. Vous trouverez également 
destableaux avec les temps de cuisson 
àlavapeur et au four des légumes de saison.
L’aspect le plus appréciable de cet ouvrage 
tient au fait que vous pourrez réaliser n’importe 
quelle recette avec les produits de saison du 
moment et que vous n’aurez pas à mettre une 
recette de côté en attendant la bonne saison 
de tel ou tel produit. Prenons l’exemple des 
vinaigrettes (p.214-229): chacune est réalisée 
avec un légume. L’une des recettes de base 
utilise du maïs doux, mais si le maïs n’est pas 
desaison, il su  t de choisir une autre recette 
de base avec des courgettes ou des carottes, 
entre autres. Vous trouverez dans les variantes 
non seulement des suggestions pour utiliser 
d’autres produits saisonniers, mais aussi 
des options pour parfumer un plat avec des 
ingrédients originaux. C’est l’ajout de ces 
ingrédients à la recette de base qui permettra 
de rehausser le goût de vos repas quotidiens.
La préparation des repas représente une 
grande partie de ce que je fais chaque semaine. 
La plupart des recettes de ce livre sont conçues 
pour être dégustées au cours de la semaine, mais 
certains aliments pourront se conserver plusieurs 
semaines ou davantage, et de nombreux plats se 
stockent bien au congélateur. Cuisiner ses repas 
à l’avance est le seul moyen de s’en tenir à une 
alimentation saine malgré un emploi du temps 
chargé. Vous trouverez un aperçu détaillé de 
mafaçon de m’organiser à partir de la p.370.
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Remarques 
sur les régimes 
spéciaux
Les régimes sans céréales ou à teneur limitée en céréales sont souvent 
recommandés pour les personnes sou rant de maladies auto-immunes et 
d’in ammations. La restriction ou la suppression des céréales est plus di  cile pour 
les végétaliens et les végétariens, qui utilisent généralement ces aliments nutritifs 
comme base de leurs repas. Ces plats sont également réconfortants et rassasiants. 
Le fait de réduire ou de supprimer ces ingrédients de votre alimentation peut 
vous inciter à trouver d’autres moyens de satisfaire votre faim. Vous découvrirez 
peut-être que vous mangez beaucoup plus de légumes après avoir réduit votre 
consommation de céréales. Si vous gardez au réfrigérateur des courges ou des 
légumes cuits àlavapeur, des patates douces rôties et des légumes verts préparés, 
ainsi que deslégumineuses cuites, vous aurez beaucoup d’options alimentaires parmi 
lesquelles piocher. Cependant, les céréales (entières, non ra  nées) jouent un rôle 
très important dans un régime alimentaire sain et durable. Je vous conseille donc 
de ne pas les supprimer devotre alimentation, à moins que votre santé ne l’exige.
Pour bon nombre de personnes, la bonne 
approche consisterait à manger un repas par jour 
principalement axé sur les céréales complètes. 
La nature de ce repas variera en fonction de 
lasaison. Ma préférence pour le repas du soir: 
undîner entièrement végétal composé d’une 
soupe, d’une assiette de légumes cuits à la vapeur 
ou d’une salade croquante avec des pois chiches 
ou une autre légumineuse. Lorsque j’ai éliminé 
les céréales de mon alimentation pendant un 
certain temps, j’ai créé le Bircher bowl au chia 
sans céréales (p.22) et le porridge sans céréales 
(p.46). Vous trouverez également des variantes 
sans céréales dans les chapitres sur les crackers 
aux graines, les mu  ns, les barres énergétiques 
et les granolas.
   pain à la betterave et aux graines de fenouil p garni de tartinade de haricots 
à la betterave et aux noix de cajou p    pain au riz noir et au sésame noir p 
garni d’avocat
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Régime sans gluten
Les recettes de ce livre sont sans gluten. Je les 
ai élaborées pour répondre à un réel besoin de 
recettes saines sans gluten, à la fois végétaliennes 
et sans produits laitiers. De nombreux produits 
alimentaires du commerce étiquetés «sans 
gluten» constituent nalement un choix bien 
pire que ceux qui contiennent du gluten (à moins 
bien sûr que vous ne souriez de la maladie 
cœliaque; mais, dans ce cas, mieux vaut éviter 
ces produits). Une préparation industrielle «mix 
de farines sans gluten» ne sera jamais aussi 
bonne pour la santé que de la farine intégrale 
d’avoine, de seigle ou d’épeautre, à moins que 
cette préparation industrielle ne contienne que des 
céréales complètes. Les recettes sans gluten de ce 
livre reposent sur des farines d’avoine, de sarrasin, 
de millet, d’amande, de riz complet et de noix 
de coco, qui sont aujourd’hui disponibles dans la 
plupart des supermarchés bien approvisionnés. Si 
vous trouvez des farines réalisées à partir de graines 
germées, utilisez-les absolument. La germination 
élimine l’acide phytique (p.66) et augmente la 
digestibilité et l’absorption des nutriments. L’avoine 
est utilisée dans certaines recettes de ce livre; 
sivous êtes allergique au gluten, veillez à acheter 
de l’avoine certiée sans gluten.
Régime sans sucre
Lorsque j’évoque des recettes sans sucre, 
je fais référence à celles qui sont totalement 
exemptes d’édulcorants concentrés, comme le 
sirop d’érable, le sirop deriz, le sucre de noix 
de coco et le miel. Si ces produits sont tous 
des alternatives plus saines au sucre rané, ils 
peuvent néanmoins élever le taux de glycémie et 
aecter votre santé à long terme, en plus de créer 
une dépendance. Mais, comme le sucre est un 
exhausteur de goût, vous n’obtenez pas toujours 
le résultat auquel vous vous attendez lorsque 
vous le supprimez d’une recette. C’est pourquoi 
j’aime ajouter des épices, des agrumes, des fruits 
rouges, du cacao et de la vanille, qui apportent 
tous beaucoup de saveurs.
Les recettes de pâtisserie contiennent de petites 
quantités de sirop d’érable. Pour les rendre 
sans sucre, ou très pauvres en sucre, je remplace 
lesirop d’érable par du jus d’orange. De cette 
façon, un mun devient une collation nutritive 
plutôt qu’une gourmandise sucrée. Cela dit, il est 
nécessaire de s’habituer à manger sans sucre. Une 
fois que vos papilles gustatives se seront adaptées 
à un régime pauvre en sucre (cela prend moins 
detemps que vous ne le pensez), vous apprécierez 
laréelle saveur des aliments.
À SAVOIR
Pensez à utiliser des produits de saison locaux Ils sont meilleurs pour la santé car ils contiennent 
des quantités plus élevées de nutriments en raison de la réduction du temps de transport et pour 
l’environnement ils ont parcouru moins de kilomètres Et ils sont plus savoureux!
Lisez entièrement la recette de base et la variante si vous en avez choisi une avant de commencer 
Si la recette de base ou la variante comprennent des ingrédients que vous n’avez jamais utilisés 
auparavant n’oubliez pas de lire les rubriques «
 Texture » et « Saveur » des pages introductives 
du chapitre Elles vous aideront à comprendre à quoi vous attendre et ce que vous devez obtenir
Pour vous garantir de meilleurs résultats avec les recettes de pâtisserie utilisez une balance 
numérique car elle garantit la précision Toutefois si vous n’avez pas de balance versez 
lesingrédients secs dans un verre doseur ou une tasse sans les tasser et égalisez la surface avec 
le plat de la lame d’un couteau
 légumes rôtis p avec une tartinade de pois chiches aux pignons et au romarin p
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Si vous êtes novice en matière de cuisine à base d’aliments complets 
et non transformés, commencez par ces recettes de Bircher bowls au chia. 
Les quelques instants nécessaires à la préparation des ingrédients et les 10min 
de cuisine pour réaliser la recette de votre choix seront vite récompensés 
par un délicieux petit déjeuner énergisant disponible pour plusieurs jours. 
(Et si vous n’avez pas le temps de préparer une bonne quantité à l’avance, 
vous pouvez toujours le faire le jour même en moins de 30min). Le fait 
de mélanger de l’avoine (ou des graines trempées avec de la noix de coco) 
et des graines de chia, de chanvre et de lin moulues, le tout dans une base 
de lait d’amande, confère à cette préparation une consistance crémeuse. 
Vous vous sentirez en pleine forme en commençant la journée avec n’importe 
laquelle de ces recettes, car elles sont généreuses en protéines et contiennent 
de nombreux aliments riches en nutriments. Elles sont toutes personnalisables, 
et les recettes de base sont des toiles blanches idéales pour mettre en valeur 
les fruits d’été et les fruits rouges ou une compote (p.96-105).
Vous trouverez ici deux recettes de base: une version à l’avoine et 
uneversion sans céréales à base de graines trempées et de noix de coco. 
Vouspouvez utiliser l’une ou l’autre pour préparer toutes les variantes 
quisuivent. Si vous mangez des céréales, commencez par le Bircher bowl
auchia et à l’avoine, qui plaît à tout le monde (si vous êtes allergique au 
gluten, veillez à acheter de l’avoine sans gluten). Notez qu’avec l’une ou l’autre 
de ces recettes de base, vous devrez faire tremper les amandes pendant la nuit 
(ou les graines si vous choisissez la version sans céréales).
Ces bowls sont meilleurs à température ambiante, alors prévoyez de sortir 
votre portion du matin du réfrigérateur environ une demi-heure avant de 
la consommer (si vous l’emportez au travail, cela ne pose aucun problème). 
Garnissez-la de fruits frais ou d’une compote et d’un peu de boisson 
végétale nature ou aromatisée (p.71-77). Les jours de grand froid, vous 
pourrez réchau er la boisson végétale. Pour plus de croustillant, parsemez 
lapréparation de graines ou de fruits à coque torré és, de noix de coco râpée 
outout simplement de graines de lin ou de graines de chanvre.
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Notes
TEXTURE
Ces Bircher bowls s’épaississent assez rapidement 
et sont prêts à être consommés en moins de 
30min, mais ils peuvent aussi s’épaissir davantage 
pendant la nuit au réfrigérateur. Vous pouvez 
facilement en ajuster la consistance en ajoutant de 
la boisson végétale ou de l’eau si le Bircher bowl 
est trop épais, ou en ajoutant un peu de graines 
dechia et de lin s’il est trop liquide.
SAVEUR
Vous pouvez aromatiser ces Bircher bowls de 
mille et une façons. Parcourez vos placards pour 
trouver l’inspiration. L’une ou l’autre des recettes 
de base fera l’aaire, surtout avec les garnitures 
suggérées ci-dessous, mais si vous souhaitez tester 
des saveurs, les variantes proposées rendent ce 
petit déjeuner nourrissant encore plus intéressant.
MÉLANGE
Bien que ces recettes soient meilleures si elles 
sont réalisées à l’aide d’un blender puissant, 
vous pouvez utiliser un blender classique. Veillez 
simplement à mixer les ingrédients jusqu’à ce 
qu’ils soient lisses et crémeux. Si vous ajoutez 
ducurcuma ou du gingembre frais à l’une 
oul’autre des bases, hachez-les d’abord nement.
GARNITURES
Plusieurs de vos superaliments préférés peuvent 
être incorporés dans ces recettes. Si vous 
choisissez un ingrédient à la saveur piquante, 
comme la poudre de champignon, l’ashwagandha 
(ou ginseng indien) ou la maca (que vous 
pouvez tous remplacer par du ginseng si besoin), 
commencez par une dose inférieure à celle 
suggérée, car le goût peut s’intensier lorsque 
le Bircher bowl repose toute la nuit. Si vous 
ne souhaitez pas consommer de fruits à coque, 
remplacez-les par des graines de tournesol ou 
de courge crues (il faudra les faire tremper au 
préalable). Si vous recherchez une saveur un peu 
plus sucrée, incorporez des mûres séchées, comme 
dans le Bircher bowl au chia et au golden milk (lait 
d’or). Vous pouvez aussi ajouter quelques dattes 
au moment de mixer les amandes et l’eau dans 
n’importe quelle variante, ou simplement arroser 
le bol de chia de l’édulcorant de votre choix. Pour 
enrichir une base mixée, vous pouvez y incorporer 
du beurre de noix de coco fait maison (comme 
dans leBircher bowl au chia et au golden milk 
–lait d’or). Veillez dans ce cas à utiliser du beurre 
denoix de coco du commerce, dont la texture 
estplus ne que celle de la recette maison.
TOPPINGS
Si vous souhaitez agrémenter ces Bircher bowls 
avec d’autres garnitures que celles suggérées p.26 
(eurs comestibles, baies séchées en poudre, 
zeste d’agrume râpé et pollen d’abeille), il peut 
être amusant d’assortir les bowls à une boisson 
végétale à base de fruits à coque de la même 
couleur (p.71-77), puis d’y ajouter desgarnitures 
du même ton.
CONSERVATION ET CONGÉLATION
Stockés dans des bocaux en verre propres au 
réfrigérateur, la plupart de ces Bircher bowls 
au chia se conservent jusqu’à 4jours. Ceux 
qui contiennent des fruits frais sont toutefois 
à consommer dans les 3jours. Les recettes à 
base d’avoine peuvent être réparties en portions 
individuelles et conservées congelées jusqu’à 
3mois. Décongelez chaque portion dans 
leréfrigérateur pendant une nuit et remuez 
bienavant de servir.
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RECETTE DE BASE
Bircher bowl au chia  
et à l’avoine
POUR ENVIRON ML     PORTIONS
g de ﬂocons d’avoine
g de graines de chia
g de graines de chanvre
c à soupe g de graines  
de lin moulues
g d’amandes décortiquées 
crues trempées une nuit dans 
ml d’eau
ml d’eau
c à soupe d’extrait de vanille
c à café de cannelle moulue
pincée de sel ﬁn
Mélangez les ocons d’avoine et les graines de chia, de chanvre et delin 
dans un saladier de taille moyenne. Égouttez et rincez les amandes, 
puis transférez-les dans un blender. Ajoutez l’eau, la vanille, lacannelle 
et le sel. Mixez jusqu’à ce que la préparation soit complètement 
lisse, puis versez-la dans le mélange d’avoine. Mélangez bien, puis 
réservez pendant 25à 30min, jusqu’à ce que la préparation soit 
épaisse etcrémeuse. Elle peut être consommée immédiatement, avec 
l’une desgarnitures suggérées p.26, ou conservée dans un récipient 
hermétique au réfrigérateur pendant 4jours maximum. Elle épaissira 
davantage au réfrigérateur.
 Bircher bowl au chia et à l’avoine avec une compote de prunes au gingembre  
et aux épices p des noix torréﬁées et du lait d’amande à la rose p
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RECETTE DE BASE
Bircher bowl au chia 
sans céréales
POUR ENVIRON L     À PORTIONS
g de graines de courge 
décortiquées trempées une nuit 
dans ml d’eau
g de graines de tournesol 
décortiquées trempées une nuit 
dans ml d’eau
g de graines de chia
g de graines de chanvre
c à soupe g de graines  
de lin moulues
g d’amandes décortiquées 
crues trempées une nuit dans 
ml d’eau
ml d’eau
c à soupe g de farine  
de coco
c à soupe d’extrait de vanille
c à café de cannelle moulue
pincée de sel ﬁn
g de copeaux de noix de coco 
séchée non sucrée voir Note
Égouttez les graines de courge et de tournesol dans une passoire, 
rincez-les sous l’eau et égouttez-les. Mélangez les graines de chia, 
dechanvre et de lin dans un saladier. Égouttez et rincez les amandes, 
et mettez-les dans un blender. Ajoutez l’eau, la farine de coco, 
lavanille, la cannelle et le sel. Mixez jusqu’à ce que le mélange soit 
lisse, puis ajoutez la noix de coco séchée et les graines de courge et 
de tournesol. Mixez jusqu’à ce que les graines soient grossièrement 
hachées. Versez dans le mélange à base de chia. Mélangez, puis 
réservez pendant 25à 30min, jusqu’à ce que la préparation soit épaisse. 
Ellepeut être consommée aussitôt, avec l’une des garnitures suggérées 
p.26, ou conservée dans un récipient hermétique au réfrigérateur 
pendant 4jours maximum. Elle épaissira davantage au réfrigérateur.
 les copeaux de noix de coco apportent de la texture à cette recette Si 
vous utilisez de la noix de coco râpée ajoutezla à la ﬁn plutôt que de la mixer
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VARIANTES
Bircher bowl au chia  
et au matcha
POUR ENVIRON ML    PORTIONS
La recette de Bircher bowl au chia et à l’avoine  
ou de Bircher bowl au chia sans céréales  
sans la cannelle
c à café g de thé matcha en poudre  
de qualité cérémoniale
c à café de cardamome moulue
datte Medjool dénoyautée facultatif
Préparez le Bircher bowl au chia en suivant les 
instructions de la recette de base, en ajoutant le 
matcha, la cardamome et éventuellement la datte 
dans le blender avec les amandes. 
Photo p
Bircher bowl au chia  
et à la pêche
POUR ENVIRON ML    PORTIONS
La recette de Bircher bowl au chia et à l’avoine 
oude Bircher bowl au chia sans céréales 
avecml d’eau et ½cà café de cannelle
pêches ou nectarines mûres de taille moyenne 
g coupées en deux dénoyautées  
et hachées pour le service
Préparez le Bircher bowl au chia en suivant les 
instructions de la recette de base, en ajoutant les 
fruits dans le blender avec les amandes. Mixez 
jusqu’à ce que le mélange soit lisse. Servez le bol 
garni de fruits coupés en tranches et/ou d’une 
autre garniture suggérée p.26. Cette recette doit 
être consommée sous 2ou 3jours. 
Photo p
Bircher bowl chia-cacao-maca
POUR ENVIRON ML    PORTIONS
La recette de Bircher bowl au chia et à l’avoine  
ou de Bircher bowl au chia sans céréales
g de cacao en poudre voir l’encadré p
c à soupe g de poudre de mesquite  
voir l’encadré cidessous
c à café g de poudre de maca gélatinisée 
ou de ginseng à défaut
c à soupe de beurre de noix de coco fait maison
Préparez le Bircher bowl au chia en suivant 
lesinstructions de la recette de base, en ajoutant 
le cacao, la poudre de mesquite, la poudre de 
maca et le beurre de noix de coco dans le blender 
avec les amandes. Mixez jusqu’à obtenir une 
texture lisse. Servez avec l’une des garnitures 
suggérées p.26. Cette recette est savoureuse avec 
la compote de cerises à la vanille (p.101) et le lait 
d’amande à la rose (p.72). 
Photo p
LA POUDRE DE MESQUITE
Appartenant à la famille des légumineuses 
le mesquite produit des gousses qui peuvent 
être séchées et réduites en poudre Légèrement 
sucrée la poudre a une saveur riche et terreuse 
avec des notes fumées et caramélisées qui 
s’accordent avec le cacao en équilibrant 
son amertume Le mesquite est un aliment 
traditionnel des Amérindiens et ses gousses 
sont riches en protéines en fer en calcium en 
magnésium et en ﬁbres Elles ont également 
un faible indice glycémique La culture du 
mesquite est une culture durable car ces arbres 
résistent à la sécheresse et ne nécessitent pas 
d’irrigation ni d’engrais chimiques
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VARIANTES
Bircher bowl chia-pomme-
agrumes
POUR ENVIRON ML    PORTIONS
La recette de Bircher bowl au chia et à l’avoine  
ou de Bircher bowl au chia sans céréales  
avec ml d’eau et c à café de cannelle
ml de jus d’orange frais
g de «
 yaourt » végétal à base de coco  
ou de yaourt nature au lait entier
pomme de taille moyenne g râpée
c à café de zeste d’orange non traitée râpé
g de raisins secs blonds facultatif
Préparez le Bircher bowl au chia en suivant les 
instructions de la recette de base, en ajoutant 
le jus d’orange et le yaourt dans le blender avec 
les amandes. Mixez jusqu’à obtenir un mélange 
homogène. Continuez comme indiqué dans la 
recette de base, puis incorporez la pomme, le 
zeste d’orange et éventuellement les raisins secs. 
En raison de la présence de la pomme crue, cette 
recette doit être consommée sous 2ou 3jours. 
Photo p
Bircher bowl au chia  
et au golden milk (lait d’or)
POUR ENVIRON ML    PORTIONS
La recette de Bircher bowl au chia et à l’avoine  
ou de Bircher bowl au chia sans céréales
g de noix de coco séchée râpée et non sucrée
cm de curcuma frais g pelé et ﬁnement 
haché ou cà café de curcuma moulu
c à soupe de beurre de noix de coco fait maison
c à café de cardamome moulue
pincée de poivre noir fraîchement moulu
g de mûres blanches séchées ou de raisins secs 
blonds
Préparez le Bircher bowl au chia en suivant les 
instructions de la recette de base, en ajoutant 
la noix de coco, le curcuma, le beurre de noix 
decoco, la cardamome et le poivre dans le blender 
avec les amandes. Mixez jusqu’à obtenir un 
mélange homogène. Continuez comme indiqué 
dans la recette de base, puis ajoutez les mûres 
oules raisins secs à la n. 
Photo p
LE LAIT D’OR
Le lait d’or golden milk est une délicieuse 
boisson réalisée à base de lait de coco de 
curcuma moulu de gingembre et d’autres 
épices dites chaudes Du poivre noir et une 
matière grasse y sont ajoutés pour stimuler 
l’absorption de la curcumine le composé anti
inﬂammatoire du curcuma
 ingrédients pour le Bircher bowl chiapomme
agrumes
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GARNITURES POUR LES 
BIRCHER BOWLS AU CHIA
Comme ces Bircher bowls sont 
plus adaptés aux menus de 
printemps etd’été ils sont parfaits 
agrémentés de fruits frais et 
debaies Les compotes p 
oﬀrent également des possibilités 
inﬁnies d’associations de saveurs 
Les boissons végétales faites 
maison p sont essentielles 
pour enrichir et rehausser les 
saveurs de toutes ces recettes  
Pour des combinaisons gagnantes 
testez les options suivantes  
dans le sens des aiguilles d’une 
montre à partir du haut à gauche
 
Bircher bowl au chia et à l’avoine 
p avec des framboises 
fraîches et séchées
 
Bircher bowl au chia et au golden 
milk lait d’or p avec du pollen 
d’abeille
 
Bircher bowl chiacacaomaca 
p avec de la compote  
de cerises à la vanille p  
et des zestes d’orange
 
Bircher bowl au chia et à la pêche 
p avec du lait d’amande 
p et des graines dechanvre
 
Bircher bowl chiapommeagrumes 
p avec des myrtilles du lait 
d’amande p et des ﬂeurs 
comestibles
 
Bircher bowl au chia et au golden 
milk lait d’or p avec  
du golden milk lait d’or p  
et du pollen d’abeille
 
Bircher bowl au chia et au matcha 
p avec du lait d’amande 
aumatcha p et des fraises

























[image: ]
























[image: ]
























[image: ]Porridge de millet
(RECETTE DE BASE)  34
Porridge de millet, noix de coco, poire 
etcardamome 
˚
 35
Porridge de millet au golden milk
(laitd’or) 
˚
 35
Porridge salé de millet, sésame 
etmiso 
˚
 35
Porridge de sarrasin 
(RECETTE DE BASE)  36
Porridge de sarrasin au thé chaï 
˚
  37
Porridge de sarrasin, cacao, noix 
etrose 
˚
  37
Porridge de riz noir 
(RECETTE DE BASE)  40
Porridge de riz noir, noix de coco, 
gingembre, betterave et macadamia 
˚
  41
Porridge de riz noir, amandes, raisins, 
fenouil et orange 
˚
  41
Porridge d’avoine complète
(RECETTE DE BASE)  42
Porridge d’avoine complète, pomme, 
amandes et noix de muscade 
˚
  43
Porridge d’avoine complète, courge 
etgingembre 
˚
  43
Porridge sans céréales
(RECETTE DE BASE)  46
Porridge sans céréales aux fraises 
etàlacardamome 
˚
  47
Porridge sans céréales au cacao 
etàl’orange 
˚
  47
Porridges divins 
à base de céréales 
complètes
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Lorsque la fraîcheur de l’automne s’installe, il n’existe pas de meilleure 
façon de commencer la journée qu’avec un porridge réconfortant, nourrissant 
et délicieux. Bien que le porridge puisse être préparé avec n’importe quelle 
céréale, je préfère les céréales complètes pour leur texture et leur saveur plus 
complexe, ainsi que pour leur concentration en nutriments. Vous trouverez 
ici des recettes à base de millet, d’avoine complète, de sarrasin et de riz 
noir, mais vous pourrez utiliser la même technique pour le quinoa, le blé, le 
seigle ou l’épeautre (ils prendront un peu plus de temps à cuire). Toutes ces 
céréales doivent être trempées une nuit au préalable. En e et, cette étape
permet d’éliminer l’acide phytique (p.66) et de déclencher le processus de 
germination, qui réveille les nutriments des céréales et les rend plus digestes.
J’appelle ces recettes des porridges «divins» car j’ai eu deux révélations 
en les élaborant. La première tient au fait que les graines de céréales moulues 
se transforment en bouillie beaucoup plus rapidement que les graines entières. 
Toutefois, si les graines sont moulues à l’aide d’un moulin à épices ou d’un 
mixeur, elles ne pourront pas être trempées au préalable. Cependant, 
vouspouvez mixer des graines entières prétrempées avec de l’eau pour 
obtenir la même texture que celle des graines moulues, tout en béné ciant 
desavantages nutritionnels des graines trempées. Ma seconde révélation était 
la suivante: vous pouvez mixer des fruits àcoque, des graines ou de lanoix de 
coco à l’eau prévue dans la recette (avantd’ajouter lescéréales) pour obtenir 
une base qui servira à la cuisson des céréales. Une petite quantité su  t à 
modi er la texture de la recette et à augmenter sa teneur en protéines.
Ce chapitre comprend également une recette de base d’un porridge 
sanscéréales et deux variantes. Pour obtenir la même texture crémeuse 
que celle des porridges à base de céréales complètes, la recette utilise une 
combinaison de fruits à coque et de graines trempées, ainsi que de la farine 
decoco. Une fois cette base réchau ée, on y ajoute des graines de lin et de 
chia pour épaissir le mélange. Comme le chia et le lin n’ont pas besoin d’être 
cuits, ces porridges se préparent assez rapidement.
À la p.45, vous trouverez des suggestions pour personnaliser vos 
porridges sucrés ou salés. J’espère que vous serez d’accord: ilssont divins!

























31PORRIDGES DIVINS À BASE DE CÉRÉALES COMPLÈTES
Notes
TEXTURE
L’avantage de ces recettes à base de céréales 
complètes est que vous pouvez moudre les 
graines à la taille que vous souhaitez. Lesrecettes 
présentées dans ce chapitre permettent d’obtenir 
des grains concassés, desorte que les porridges 
conservent une certaine texture. Si vous préférez 
le porridge plus lisse et soyeux (il cuira beaucoup 
plus vite), mixez les graines trempées avec l’eau 
jusqu’à ce que lemélange soit lisse, puis versez-le 
dans la casserole. Portez à ébullition en fouettant 
jusqu’à épaississement, puis couvrez la casserole, 
passez sur feu doux et laissez mijoter de4à 6min 
en remuant avec une cuillère en bois. Le temps 
de cuisson varie en fonction de la céréale. Pour 
ajouter des tranches de poire ou de la pomme 
râpée à l’un deces porridges lisses, attendez qu’il 
soit cuit avant d’incorporer les fruits. (Notez qu’il 
est plus facile de réchauer du porridge fait avec 
des graines moulues grossièrement, car les plus 
lisses ont tendance à s’agglutiner; cependant, 
avecl’aide d’un fouet, c’est possible.)
SAVEUR
L’ajout de noix de coco, de fruits à coque, 
degraines ou d’épices à tous les porridges les rend 
plus intéressants. Il est important de faire tremper 
les fruits à coque ou les graines pour en renforcer 
les nutriments et les rendre plus digestes. Faites-
les tremper en même temps que les céréales 
(dansdes récipients séparés).
Pour varier les saveurs, vous pouvez utiliser 
desinfusions au lieu de l’eau pour moudre 
les grains trempés. Comme vous dégusterez 
probablement ce porridge au petit déjeuner, vous 
pouvez utiliser des thés, qui confèrent une grande 
profondeur de saveur, réconfortante. Sivous 
préférez une infusion, faites infuser lesingrédients 
toute la nuit pour proter aumaximum de leurs 
bienfaits.
Si vous optez pour un petit déjeuner salé, 
utilisez n’importe quelle recette à base de céréales 
(sans épices sucrées) et ajoutez du miso à la n 
de la recette ou garnissez votre bol de tranches 
d’avocat, de graines de sésame ou detournesol 
torréées, de tamari et d’huile de lin ou d’olive. 
Vous pouvez également le garnir de gingembre, 
decurcuma, de piment, de légumes fermentés, 
d’algue nori grillée et/ou d’un œuf poché ou dur.
L’ajout d’une matière grasse rehaussera 
lessaveurs. Parce que vous avez besoin d’un peu 
de graisse pour bénécier de tous les avantages 
anti-inammatoires du curcuma, vous trouverez 
du beurre de noix de coco fait maison (ou de 
l’huile de coco) dans la recette du porridge de 
millet au golden milk. Vous pouvez le remplacer 
par dughee ou incorporer de la margarine fondue 
oudel’huile d’olive en n de préparation.
GARNITURES
Une fois le porridge cuit, vous pouvez y ajouter 
des fruits rouges frais ou surgelés, de la pomme 
râpée ou des tranches de poire. Laissez les fruits 
se réchauer quelques minutes avant de servir. 
Les fruits secs peuvent être ajoutés en début de 
cuisson. Avant d’arroser votre porridge de sirop 
d’érable ou de miel, goûtez-le. Vous constaterez 
peut-être que vous n’en avez pas besoin. Éviter 
de consommer du sucre le matin vous permettra 
d’avoir une meilleure concentration mentale et 
une énergie soutenue tout au long de la journée.
TOPPINGS
Parfois, un porridge nature simplement arrosé 
d’une boisson végétale de fruits à coque ou de 
graines est tout ce dont vous avez besoin le matin. 
Mais ces recettes sont l’occasion d’agrémenter le 
porridge de toppings riches en nutriments. Vous 
trouverez des suggestions à la page suivante.
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Comme pour tout plat simple à base de céréales les garnitures jouent un rôle clé en ajoutant de la 
saveur de la texture et des nutriments supplémentaires Ici les garnitures décident également de la 
direction gustative que vous souhaitez donner à votre porridge sucrée ou salée Les deux options 
constituent un petit déjeuner ou un repas satisfaisant
Si vous optez pour une recette sucrée pensez aux saveurs du porridge que vous avez choisi et 
sélectionnez une compote adaptée Si vous réalisez l’une des recettes de base n’importe quelle 
compote peut convenir de même que les boissons végétales aromatisées p Voir p 
pour mes combinaisons préférées Pour cuisiner l’un de ces porridges en version salée préparez 
les recettes de base sans cannelle ni cardamome ou préparez le porridge salé de millet sésame 
etmiso p ou le porridge d’avoine complète courge et gingembre p
Garnitures pour porridge sucré
  Boissons végétales faites maison p
  Fruits rouges frais
  Fruits frais coupés en tranches
  Compote p
  Graines noix ou noix de coco torréﬁées 
p
  Graines de lin moulues
  Graines de chanvre
  Zeste d’agrume
  Baies séchées
  Pollen d’abeille
Garnitures pour porridge salé
  Cébette ciboule ou ciboulette émincées
  Graines et fruits à coque torréﬁés p
  Avocat en tranches
  Graines de lin moulues
  Huile de lin ou huile d’olive vierge extra
  Légumes fermentés p
  Poudre noire iodée p
  Algue nori grillée émiettée p
  Tamari sauce soja sans gluten
  Légumes verts courge ou brocoli vapeur
  Gingembre râpé
  Persil haché
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CONSERVATION ET CONGÉLATION
Stockés au réfrigérateur dans des récipients 
hermétiques, ces porridges se conservent pendant 
4ou 5jours. Versez les restes dans un bocal ou 
un récipient en verre à large ouverture et laissez-
les refroidir avant de les couvrir et de les placer 
au réfrigérateur. Ceux-ci peuvent également être 
congelés (laissez un espace libre d’au moins 2,5cm 
dans chaque récipient). Faites-les décongeler 
auréfrigérateur pendant une nuit.
RÉCHAUFFE
Pour réchauer les restes de porridge, mettez 
uneportion d’environ 240ml de porridge cuit 
dans une petite casserole, ajoutez 2ou 3c.àsoupe 
(30à 45ml) d’eau ou de boisson végétale, 
puis portez à ébullition sur feu vif en remuant. 
Couvrez la casserole, réduisez l’intensité du 
feu sur feu doux et laissez mijoter encore 1min 
environ, jusqu’à ce que le porridge soit bien 
chaud. Remuez encore une fois et servez.
   porridge de sarrasin au thé chaï avec de la compote de myrtilles à la cardamome  
et à l’orange p    porridge de sarrasin au thé chaï avec de la compote d’abricots 
au fenouil p et du lait d’amande p
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RECETTE DE BASE
Porridge de millet
POUR ENVIRON ML  PORTIONS
g de millet trempé une nuit 
dans ml d’eau
ml d’eau
 pincée de sel ﬁn
Égouttez et rincez soigneusement le millet (voir l’encadré ci-dessous). 
Transférez-le dans un blender, ajoutez l’eau et le sel. Mixez jusqu’à ce 
que les grains soient grossièrement broyés. Versez le mélange dans une 
casserole et portez à ébullition sur feu vif en fouettant fréquemment. 
Couvrez la casserole, passez sur feu doux et laissez mijoter pendant 
18à 20min, en remuant de temps en temps avec une cuillère en bois 
pour éviter que le mélange ne colle. Faites cuire jusqu’à ce que le 
porridge soit épais et crémeux et n’ait plus la saveur du grain cru. 
(Ilest particulièrement important de goûter le mélange lorsqu’on 
prépare du porridge de millet, car il aura un goût cru et légèrement 
amer jusqu’à ce qu’il soit bien cuit.) Servez chaud, avec l’une des 
garnitures suggérées p.32. Versez le reste du porridge dans un bocal en 
verre à large ouverture ou un autre récipient et laissez-le refroidir, puis 
couvrez-le hermétiquement et conservez-le au réfrigérateur pendant 
5jours maximum. Pour le réchauer, voir p.32.
LAVER LE MILLET
Le millet doit être particulièrement bien lavé pour éliminer la saponine 
une pellicule au goût amer qui enrobe naturellement le millet et le protège 
des insectes et autres animaux sauvages Mettez le millet dans un saladier 
ou dans la casserole dans laquelle vous le ferez cuire remplissez celuici 
d’eau et remuez soigneusement avec vos doigts Égouttez le millet dans une 
passoire et recommencez Cette opération peut être eﬀectuée avant ou après 
le trempage
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VARIANTES
Porridge de millet, noix 
decoco, poire et cardamome
POUR ENVIRON L    PORTIONS
La recette de porridge de millet
g de noix de coco séchée râpée et non sucrée
cà café de cardamome moulue
poire ferme mais mûre g pelée et coupée 
en tranches de cm pour le service
c à café de zeste d’orange ou de citron  
non traités râpé facultatif
Préparez le porridge en suivant les instructions 
de la recette de base, en mixant au préalable la 
noix de coco, la cardamome, l’eau et le sel jusqu’à 
obtenir une consistace homogène, puis en ajoutant 
le millet égoutté. Continuez la préparation. 
Ajoutez la poire 5min avant la n de la cuisson, 
puis ajoutez le zeste d’agrume, si vous l’utilisez. 
Servez avec des poires coupées en tranches, ainsi 
qu’avec l’une des garnitures sucrées suggérées p.32.
Porridge de millet au golden 
milk (lait d’or)
POUR ENVIRON L    PORTIONS
g d’amandes décortiquées crues trempées 
une nuit dans ml d’eau
cm de curcuma frais g pelé et ﬁnement 
haché ou c à soupe de curcuma moulu
cm de gingembre frais g pelé et ﬁnement 
haché ou c à café de gingembre moulu
c à café de cardamome moulue
c à café de cannelle moulue
½c à café de noix de muscade fraîchement râpée 
voir l’encadré p
pincée de poivre noir fraîchement moulu
c à soupe d’huile de noix de coco vierge extra 
ou de beurre de noix de coco fait maison
La recette de porridge de millet
Égouttez et rincez les amandes, puis transférez-
les dans un blender. Ajoutez le curcuma, 
legingembre, la cardamome, la cannelle, la noix 
de muscade, le poivre et l’huile ou le beurre de 
noix de coco, ainsi que l’eau et le sel de la recette 
de base. Mixez jusqu’à obtenir une consistance 
lisse. Ajoutez le millet et continuez la préparation, 
en ajoutant 240ml d’eau supplémentaires lorsque 
vous portez le porridge à ébullition. Servez avec 
l’une des garnitures sucrées suggérées p.32.
Porridge salé de millet, 
sésame et miso
POUR ENVIRON ML    PORTIONS
g de graines de sésame complet  
trempées une nuit dans ml d’eau
La recette de porridge de millet
c à soupe g de miso blanc crémeux 
demiso blanc doux ou de miso de pois chiches 
non pasteurisés plus selon votre goût
Égouttez et rincez le sésame et transférez-le 
dans un blender. Ajoutez l’eau et le sel de la 
recette de base. Mixez jusqu’à obtenir une pâte 
lisse, puis ajoutez le millet égoutté et continuez 
la préparation. Mélangez le miso avec 60ml 
du porridge jusqu’à obtenir une pâte lisse. 
Incorporez-la au porridge. Ajoutez davantage de 
miso selon votre goût. Mélangez et retirez dufeu 
(ne laissez pas bouillir). Servez avec l’une des 
garnitures salées suggérées p.32. 
Photo p
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RECETTE DE BASE
Porridge de sarrasin
POUR ENVIRON ML    PORTIONS
g de sarrasin décortiqué cru 
trempé une nuit dans ml 
d’eau
ml d’eau
c à café de cannelle 
oudecardamome en poudre
 pincée de sel ﬁn
Égouttez le sarrasin dans une passoire et rincez-le soigneusement 
sous l’eau courante jusqu’à ce qu’il ne soit plus visqueux. Égouttez-
le bien. Transférez-le dans un blender, ajoutez l’eau, la cannelle et 
lesel. Mixez jusqu’à ce que les grains soient brisés. Versez dans une 
casserole et portez à ébullition sur feu vif, en fouettant fréquemment. 
Couvrez la casserole, passez sur feu doux et laissez mijoter pendant 
environ 15min, en remuant de temps en temps pour éviter que 
les grains ne collent. Faites cuire jusqu’à ce que les grains soient 
mous etque le porridge soit crémeux. Servez chaud, avec l’une des 
garnitures suggérées p.32. Versez le reste du porridge dans un bocal 
en verre à large ouverture ou un autre récipient et laissez-le refroidir, 
puis couvrez-le hermétiquement et conservez-le au réfrigérateur 
pendant 5jours maximum. Pour le réchauer, voir p.32.
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VARIANTES
Porridge de sarrasin 
authéchaï
POUR ENVIRON L    À PORTIONS
g de thé chaï en vrac thé noir ou sachets 
de thé chaï voir Note
La recette de porridge de sarrasin
Eau
g d’amandes décortiquées crues trempées 
une nuit dans ml d’eau
g de noix de coco séchée râpée et non sucrée
Placez le thé dans une casserole. Portez à 
ébullition l’eau de la recette de base et versez-la 
sur le thé. Laissez infuser pendant 10min, ou 
jusqu’à ce que le thé soit bien fort. Versez le thé 
dans un blender (compostez les feuilles de thé 
ou les sachets de thé). Vous aurez un peu moins 
de 960ml de liquide, ajoutez donc de l’eau pour 
compenser la diérence. Égouttez et rincez les 
amandes, puis ajoutez-les dans le blender avec 
la noix de coco, les épices et le sel de la recette 
de base. Mixez jusqu’à obtenir un mélange 
homogène, ajoutez le sarrasin égoutté, mixez 
denouveau et continuez la recette comme indiqué 
ci-contre. Si le porridge devient trop épais, 
ajoutez de l’eau. Servez avec l’une des garnitures 
sucrées suggérées p.32. 
Photo p
 vous pouvez utiliser ici la recette 
du thé chaï de la p au lieu de faire 
infuser le thé Dans ce cas ajoutez 
simplement de l’eau si nécessaire pour 
obtenir ml
Porridge de sarrasin, cacao, 
noix et rose
POUR ENVIRON L    À PORTIONS
g de noix décortiquées crues trempées 
unenuit dans ml d’eau
La recette de porridge de sarrasin
g de cacao en poudre voir l’encadré p
c à soupe g de poudre de mesquite voir 
l’encadré p ou dattes Medjool dénoyautées
c à soupe de beurre de noix de coco fait maison 
ou d’huile de noix de coco vierge extra
c à soupe d’eau de rose biologique  
voir l’encadré cidessous
Pétales de rose biologiques frais ou séchés 
pourdécorer voir l’encadré p facultatif
Égouttez et rincez les noix, puis transférez-les 
dans un blender. Ajoutez l’eau, la cannelle et le 
sel de la recette de base, ainsi que le cacao, le 
mesquite ou les dattes, et le beurre ou l’huile de 
noix de coco. Mixez jusqu’à obtenir une texture 
lisse. Ajoutez le sarrasin égoutté, mixez et 
continuez la recette. Ajoutez l’eau de rose en n 
de cuisson. Servez avec des pétales de rose si vous 
le souhaitez et une des garnitures suggérées p.32.
L’EAU DE ROSE BIOLOGIQUE
L’eau de rose que l’on trouve dans la plupart 
des épiceries contient des conservateurs et 
des arômes qui lui donnent un goût assez fort 
bien que ces ingrédients soient rarement 
mentionnés Vous devrez réduire de moitié 
la quantité indiquée dans ces recettes si vous 
utilisez l’une de ces eaux de rose
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PORRIDGES SUCRÉS 
ETSALÉS
Les porridges sont des aliments 
idéaux pour l’hiver Ils sont chauds 
réconfortants et consistants 
etpeuvent être sucrés ou salés 
Surlaphoto de gauche à droite
 
Porridge de riz noir noix de coco 
gingembre betterave et macadamia 
p garni de noix de coco 
torréﬁée de framboises séchées  
et de lait d’amande à la noix de coco 
p
 
Porridge salé de millet sésame  
et miso p garni d’avocat  
de persil et de poudre noire iodée 
p
 
Porridge sans céréales aux fraises 
et à la cardamome p  
avec du lait d’amande p  
et de la compote de fraises  
aux baies de goji p
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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-3907d1ff4df9e97caa2fba0164088723";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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