
[image: ]



























[image: ]RÉGALADES

RÉGALADES
*

*
 
VICTOIRE LOUP 
500 PRODUITS D’EXCEPTION 
À SE FAIRE LIVRER CHEZ SOI !
*Actions de se régaler 
de quelque mets ou boisson.
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Feuilleter ce livre, c’est parcourir les cuisines et garde-mangers 
des plus grands chefs à travers le monde. C’est voyager, au ﬁl 
des pages, chez les meilleurs producteurs aux quatre coins  
de la France, mais également en Italie, au Japon, en Iran,  
en Grèce, au Liban… 
Régalades
 est un ouvrage inédit, qui imagine un catalogue idéal 
des produits d’exception à avoir chez soi. Pour chaque ingré-
dient, on découvre son histoire, ce qui le rend unique, mais 
également comment le cuisiner, et surtout où le commander. 
Des années de recherches pour y parvenir, déclinées en trois 
temps. Tout d’abord, une étude personnelle au détour de tables 
étoilées et cuisines intimes du monde entier : goûter tout l’arc-
en-ciel des beurres Bordier, comparer le croquant des croûtons, 
siroter tous les sirops de A à Z… et même faire une dégustation  
de sardines et anchois au petit-déjeuner. Ensuite, des recherches 
 
plus studieuses, en passant au peigne ﬁn toutes les meilleures 
épiceries de France pour dénicher les trésors qui se cachent  
au détour d’un rayon. Et enﬁn, d’innombrables conversations 
avec des chefs pour connaître leurs produits favoris ou leurs  
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ingrédients secrets : Meilleurs Ouvriers de France, chefs étoilés 
et les cuisiniers les plus cools de l’Hexagone ont eu la gentillesse
 
d’ouvrir leurs placards et révéler leurs producteurs préférés. 
Parmi tous ces chefs, certains ont même joint le geste à la 
parole en partageant des recettes pour sublimer des catégories 
de produits :  Pierre Gagnaire, Sébastien Bras, Chloé Charles, 
Alexandre Mazzia ou encore Armand Arnal se sont prêtés à 
l’exercice. Ils livrent tour à tour leurs coups de cœur et coups 
de pouce pour mettre en lumière tantôt les épices, les farines, 
les fromages ou même les algues et les eaux ﬂorales. 
Mais cet ouvrage n’aurait pas lieu sans tous ceux qui cultivent,  
barattent, pâtissent, aﬃnent, pêchent… Sans eux, il aurait été 
impossible de référencer les 500 meilleurs condiments, fruits 
et légumes, viandes et poissons, miels ou encore chocolats.  
Ce livre est un hommage à tous les producteurs, les artisans,  
les sourceurs de goût qui dédient leur vie à la recherche  
du bon et du beau.
Victoire Loup
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AROMATES
Souvent méconnues, les algues sont pourtant  
l’ingrédient de l’avenir. Irréprochables, elles poussent 
sans apport d’eau douce et hors des champs,  
en plus d’être une source intarissable de protéines. 
Côté terre, leurs cousines, les aromates, sont  
le bouquet ﬁnal de tout plat, dessert et même  
boisson. Algues ou aromates, on vote vert !
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J 
ean-Marie et Valérie Pédron ramassent chaque jour, à la fraîche, des  
algues sauvages aux ciseaux les pieds dans l’eau. Heureux proprié-
taires écolos d’une ferme marine de 7 ha, ils travaillent leurs algues en 
légumes, épices et assaisonnements : caviar, pickles, fleurs de sel… Les 
Jardins de la Mer, c’est le nom donné à leur jardin marin au milieu d’un ma-
rais salant de Guérande, dans lequel ils entretiennent leurs algues pour en 
faire des préparations saines en provenance directe de l’Atlantique. Une 
culture raisonnée : ils ne récoltent que ce dont ils ont besoin, et prennent 
soin de leurs plantes marines. Nori, laitue de mer, dulse, fenouil marin… 
leur jardin secret unique en France abrite toutes sortes d’algues délicieu-
sement vivantes. 
ALGUES
FRAÎCHES
Environ 6 € les 50 g
culinaries.fr
Jardins de la Mer     
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5 € les 48 g 
umamiparis.com
Futaba
L 
e furikake bonite est un mé-
lange d’algues et de sésame,  
torréfiés et salés dans du dashi avant 
d’être réduit en poudre. L’invention du fu-
rikake remonte à la Seconde Guerre mon-
diale, lorsque Yoshimaru Suekichi, un 
pharmacien, décide brillamment de ré-
duire en poudre des ossements de poisson 
pour agrémenter le riz et ainsi guérir les 
Japonais carencés en calcium. À travers 
l’histoire, les marins l’ont également beau-
coup utilisé pour aromatiser leur bol de riz 
en pleine mer. Condiment qui assaisonne 
les plats à la perfection, on en saupoudre 
sur du poisson, du tofu, de la salade, du riz, 
des nouilles… Au Japon, on l’utilise comme  
le sel et le poivre !
FURIKAKE 
BONITE














[image: ]ALGUES & AROMATES   I   9
23,80 € les 150 g 
umamiparis.com
JF Rausu Kombu    
C’
 est sur les algueraies de l’île d’Hokkaido 
que l’on ramasse 90 % du kombu pen-
dant la saison, de juillet à septembre. Cette 
algue séchée apparaît pour la première fois 
au 
viii

e
 siècle dans les assiettes végétariennes 
des temples bouddhistes. À travers le temps, 
la coopérative de pêche de Rausu a su réin-
venter ses valeurs, d’une pêche de capture à 
une pêche de culture plus raisonnée. Derrière 
cette algue d’aspect peu ragoûtant se cache un 
superaliment riche en umami – la cinquième 
saveur découverte depuis peu, engendrant 
une course contre la montre pour atteindre 
cet idéal gustatif. Condiment umami naturel 
au parfum déroutant et d’une rareté absolue, 
le kombu sauvage Rausu se reconnaît à ses 
feuilles noires ou rouges allongées, épaisses et 
arrondies. Dans un dashi, une soupe ou encore 
une salade, il ajoute une complexité aroma-
tique à tout plat qu’il compose. 
KOMBU 
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A 
rom’Antique : derrière ce nom digne des meilleurs salons 
de coiffure se cache Laurent Bourgeois, un exploitant 
passionné de préservation des plantes aromatiques, notam-
ment celles utilisées à l’époque médiévale et souvent oubliées. 
Installé depuis 1993 à Parnans dans la Drôme des collines, il 
produit en bio, sans forage et en respectant le cycle naturel 
des plantes médicinales – à infusion, à salade, à liqueur ou 
tinctoriales. Parmi celles-ci, on trouve 70 espèces de menthe 
(dont les parfums varient de la réglisse à l’anis et de la fraise 
au citron), autant d’espèces de romarin (une collection unique 
en France !), de l’agastache, de la bourrache, du shiso, de l’ail 
des ours, de la flouve odorante… De quoi intégrer des saveurs 
mirifiques en cuisine, sous le haut patronage d’Anne-Sophie 
Pic qui les a déjà adoptées !
HERBES FRAÎCHES
ET FLEURS
4,60 € le godet 
plantearomatique.com
275, chemin de la Ville 
26750 Parnans
Arom’Antique
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5,55 € les 50 g
supersec.com
Supersec
C 
omme son nom l’indique, le mélange du pêcheur est un mélange iodé 
sorti tout droit du Parc naturel marin d’Iroise, sur les côtes sauvages 
bretonnes. En somme, le mélange du pêcheur, c’est une ode à la mer, un 
trio d’algues marines : dulse, laitue de mer et nori. Ces superaliments secs 
sont récoltés durablement dans des lieux protégés pour une culture locale 
raisonnée. Dans d’autres sachets Supersec, on trouve des haricots de mer, 
du wakame séché et du kombu breton. Philippe Emanuelli sèche tout sur 
son passage : champignons, algues, fruits et bien plus encore. Comme il 
aime à le dire, le produit séché « n’est pas moins, mais plus ». Il prône la 
richesse des produits secs et, ici, des produits de la mer. Chassez le naturel, 
il revient par la plage ! 
MÉLANGE
DU PÊCHEUR
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5,90 € les 10 feuilles
umamiparis.com
Marutaka    
T 
rès prisées dans la cuisine 
nipponne, les feuilles de nori 
viennent envelopper les maki et oni-
giri ou se déposent en copeaux sur du 
riz ou de la salade, coupées finement 
à la manière d’un kizami. Ne vous fiez 
pas aux apparences, cette algue légère 
comme une plume est constituée à 
50 % de vitamines, de minéraux et de 
protéines. Cultivées depuis des siècles, 
les algues nori fraîches sont d’abord de 
couleur rouge puis, une fois séchées, 
elles deviennent noires ou vertes.  
Marutaka produit d’autres délicatesses 
iodées pour encore plus de croustillant: 
chips de nori assaisonnées au wasabi, 
à l’ume (prune japonaise) ou à la sauce 
d’huîtres. Au Japon, les feuilles de nori 
grillées sont le goûter par excellence !
NORI
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A 
vant de se lancer dans la conserverie artisanale, la famille Van Oost  
vendait des poulets rôtis. Depuis 1990, la Conserverie Saint- 
Christophe collabore avec des producteurs locaux pour conserver toutes 
les richesses régionales des alentours. Trop souvent confondues avec  
des algues, les salicornes sont en réalité des halophytes : des plantes  
maritimes sauvages riches en vitamines, minéraux et oligo-éléments. 
Parfaites pour accompagner de la charcuterie ou simplement sur une 
tranche de pain avec du beurre ! Conservées sous toutes leurs formes   
(en soupe, dans du vinaigre, au naturel…), elles relèvent de nombreux 
plats, comme les bulots ou l’agneau.
SALICORNE
6 € les 200 g 
conserverie-st-christophe.com
Petit chemin 
80120 Argoules
Conserverie Saint-Christophe    
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L 
e goût pour les épices et aromates se partage 
en famille chez les Rœllinger. Implantés sur 
la côte d’Émeraude, ils exaltent leur territoire au 
travers de mélanges d’épices de haute volée et  
de plantes aromatiques extatiques dont ils ont 
le secret. C’est le cas de ce thym orange (Thymus 
vulgaris ‘Fragrantissimum’) cultivé à 3 km de  
Cancale par un passionné qui fournit aussi des 
plantes aromatiques fraîches pour la cuisine  
d’Hugo Rœllinger à la table du Coquillage, et dont 
la production annuelle n’excède pas les quelques 
kilos. Un trésor original avec des saveurs d’orange 
et de bergamote, idéal pour les entrées aux légumes 
crus !
THYM  
ORANGE 
DE LA CÔTE  
D’ÉMERAUDE
6,50 € les 3 g
roellinger-bricourt.com
1, rue Duguesclin
35260 Cancale
Épices Rœllinger   
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WAKAME
A 
lgue japonaise d’une couleur marron- 
vert, le wakame peut faire jusqu’à 
2 m de long, comme une fougère ! Il se 
mange dans une omelette, avec du pois-
son, des salades… Une fois réhydratée 
quelques minutes dans de l’eau froide, 
l’algue double de volume. Plein d’oligo-
éléments, de vitamines et de fibres, c’est 
un aliment détox qui vient alléger notre 
système digestif – en bonus, c’est un  
excellent chasseur de métaux lourds ! Ce 
cadeau marin est cultivé à Itoshima, nom-
mé «trésor de Fukuoka» pour sa richesse 
en végétaux. Yamashita Shoten, adepte des 
produits marins, déshydrate toutes sortes 
d’algues et travaille en proximité avec  
les pêcheurs de la région. Il prépare aussi 
une excellente salade d’algues pour des 
déjeuners naturellement salins ! 
7,90 € les 15 g 
umamiparis.com
Yamashita Shoten 
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BEURRE D’ALGUES
de Julien Lemarié 
Julien Lemarié commence son apprentissage à 16 ans, et travaille longtemps dans l’équipe  
de Gordon Ramsay en tant que chef pâtissier. Il devient chef et bourlingue ensuite à Tokyo 
ainsi qu’à Singapour, où il se prend de passion pour la cuisine locale. En 2017, il ouvre  
son propre restaurant à Rennes, IMA – pour « maintenant » en japonais. Sa cuisine  
entre terroir breton et inﬂuences asiatiques brille désormais d’une étoile Michelin. 
« On peut tout faire avec les algues car il y en existe une variété inﬁnie : dulse, nori, kombu, 
laitue de mer… Chacune a ses propriétés, sa texture, son goût. Pour leur apporter encore  
plus de puissance, j’aime les associer aux aromates tels que le piment d’Espelette, parfait 
pour relever délicatement chaque préparation. Le beurre d’algues est idéal pour accompa-
gner de sa saveur iodée une viande, un poisson grillé, des pommes de terre au four  
ou même une omelette. »
INGRÉDIENTS
200 g de beurre
3 cuil. à soupe de mélange 
d’algues en paillettes
1 citron jaune
1 pincée de piment d’Espelette
1. Laissez reposer le beurre à température  
ambiante jusqu’à atteindre une consistance 
pommade. Pendant ce temps, réhydratez les 
algues en paillettes pendant quelques minutes 
avec un peu d’eau. Séchez-les bien sur du  
papier absorbant ou à l’aide d’un torchon. 
2. Mélangez le beurre et les algues pour bien 
les incorporer. Ajoutez le zeste du citron et la 
pincée de piment d’Espelette, puis mélangez  
à nouveau. 
3. Roulez ce beurre d’algues dans du film  
alimentaire avant de le réserver au frais  
au moins 1 h. Une fois qu’il est figé, vous pouvez 
en faire de belles tranches pour agrémenter  
vos plats.
Pour 1 beurre
Temps de préparation : 20 min
Temps de repos : 1 h 
IMA, Rennes
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BISCUITS
Beurre, sucre, farine : que du bon dans les biscuits… 
Parfois agrémentés de fruits secs ou de chocolat,  
ils nous font de l’œil avec leur petite forme ronde  
et dodue. Appelés « biscuits » car, à l’origine, 
ils étaient cuits deux à quatre fois, ces quelques 
grammes de bonheur ont gardé leur côté craquant. 
On fond en les croquant !
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riginaire de Syrie, Myriam Sabet étudie au Canada avant de prendre 
un poste dans la finance à Paris. Cherchant en vain des pâtisseries 
orientales, elle décide de pallier ce manque en s’inscrivant à un CAP. Elle 
réalise son apprentissage auprès d’un professionnel dont le père exerçait 
à Alep au temps de son grand-père. En 2017, elle donne naissance à sa pâ-
tisserie Maison Aleph et à ces 1001feuilles inspirées des baklavas. Des 
gâteaux hybrides, à mi-chemin entre les douceurs orientales et occiden-
tales, composées de pâte filo garnie de différentes saveurs: sésame blanc,  
halva-cacahuète, chocolat-noisette du Piémont, citron-noix du Périgord, 
cannelle-amande de Valence, fleur d’oranger-pistache d’Iran… 
1001FEUILLES
14€ les 6pièces
maisonaleph.com
20, rue de la Verrerie
75004 Paris
Maison Aleph
20   I   LES BISCUITS
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L 
es frères Cesare et Franco Farroni fondent Artemisia en 1998, propo-
sant la botte secrète des meilleurs produits italiens. Leurs amaretti au 
cœur tendre sont faits main dans les Abruzzes, une région à l’est de Rome 
qui va de l’Adriatique aux Apennins. La traduction littéraire d’amaretti
 
signifie « petits amers » : d’un croustillant souvent surprenant, les ama-
retti dissimulent des notes d’amertume derrière la douceur de l’amande. 
Ce sont de traditionnels biscuits italiens tantôt durs, tantôt mous, sou-
vent accompagnés d’un digestif ou d’un café pour clore le repas. Composés 
d’amandes, de sucre et de blancs en neige, ces petits biscuits sont sans 
gluten – et réconcilieront même les plus californiens des Italiens. 
AMARETTI
9 € les 250 g
ciao-gusto.com
26, rue des Batignolles
75017 Paris
Artemisia  
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s
 
pécialité champenoise, les biscuits roses de Reims font partie  
intégrante du patrimoine culturel français. Leur origine remonte au  
xvii

e
 siècle, lorsque des boulangers de Champagne souhaitent utiliser la 
chaleur de leurs fours entre deux fournées. Comme leur nom l’indique, les 
biscuits
 sont deux fois cuits, avec une première cuisson rapide, qui  s’ensuit 
d’une étape de séchage. Louis XVI en fait la découverte lors de son sacre à 
Reims en 1775. Ce bec sucré ne reste pas indifférent devant la délicatesse 
des biscuits rose pâle et consacre alors l’établissement  
Fossier, qui devient fournisseur officiel de la couronne. 
La biscuiterie Fossier perpétue ces techniques tradi-
tionnelles pour le plus grand bonheur de nos charlottes 
aux fraises ! 
BISCUITS ROSES
DE REIMS
4,95 € les 225 g
fossier.fr
25, cours Jean-Baptiste-Langlet
51100 Reims
Fossier   
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De 2,90 à 3,40 € les 100 g
komandsal.fr
Rue Jean-Monnet 
84300 Cavaillon
Kom&Sal    
D 
igne héritière de deux générations de cuisinières, Nadia Sammut voit 
son destin changer de cap lorsqu’elle découvre, lors d’une hospitali-
sation en 2011, qu’elle est atteinte d’une maladie cœliaque. À l’Auberge la 
Fenière, en plein cœur du Luberon, elle dessine le lieu de ses rêves : celui où 
les allergènes ne sont plus synonymes d’exclusion, un véritable havre de 
paix qui met en communion les hommes et la terre. Sans laisser la moindre 
trace de gluten, d’œuf ou de lactose, elle compose moult biscuits croquants 
et sablés : sarrasin-citron, chocolat-noisette, sarrasin-fleur d’oranger…  
des saveurs qui font voyager jusqu’en Méditerranée. Avec la châtaigne 
d’Ardèche, l’amande de la région Sud ou encore le riz de Camargue, Nadia 
Sammut s’engage pour l’agriculture de son terroir libre. 
BISCUITS
SANS GLUTEN
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L 
es cantucci aux amandes, aussi surnommés « biscuits de Prato » 
(leur ville d’origine), sont l’œuvre d’un savoir-faire transmis depuis 
des siècles. Plus qu’une institution en Toscane, Mattei est le confec-
tionneur de cantucci par excellence. Leur sachet bleu cobalt renferme  
ces petits croquants façonnés à la main et élaborés selon la recette  
d’Antonio Mattei, vieille comme les cantucci – elle date de 1858 ! La pâte 
encore chaude est tranchée en fines lamelles avant d’être enfournée  
de nouveau. Un peu secs, parfois granuleux mais toujours savoureux  
avec leur doux goût d’amande, ils croquent sous la dent ! Pour sortir un  
peu de la tradition, il y a aussi les cantucci goûts pistaches-amandes ou  
chocolat noir. Selon la coutume italienne, on trempe ces cantucci 
porte-bonheur dans du Vino Santo. Cependant, c’est tout aussi bon avec 
un thé ou un café !
CANTUCCI
6 € les 125 g
ciao-gusto.com
26, rue des Batignolles 
75017 Paris
Mattei
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De 2 à 4,50 € le cookie
cookielove.paris
84, rue d’Aboukir 
75002 Paris
Jean Hwang Carrant
J 
ean Hwang Carrant, Américaine 
d’origine taïwanaise, quitte son 
Kansas natal et emménage à Paris pour 
l’amour d’un Français. Après dixannées 
passées à cuisiner des cookies pour des 
amis, des voisins, des événements et 
des restaurants, elle fonde sa boutique 
rue d’Aboukir. Dans ses créations à la 
texture parfaite (dorées à l’extérieur et 
moelleuses à cœur) se rencontrent des 
saveurs américaines, françaises et asia-
tiques : matcha, sésame noir, chocolat- 
piment thaï, etc. Chaque jour, la boutique 
éponyme offre des cookies faits main en 
petite quantité – une centaine est cuite 
pour l’ouverture, et d’autres au fil de la 
journée. Et cerise sur le cookie, les inven-
dus sont regroupés et vendus sur Too 
Good To Go ! 
COOKIES
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16 € les 6 pièces
maisongazelle.com
2, rue Jean-Macé 
75011 Paris
Maison Gazelle
A 
vec Maison Gazelle, Sara Boukhaled 
réinterprète la corne de gazelle, en 
alliant raffinement marocain et élégance 
française. Ni une ni deux, la voilà partie à 
la recherche de saveurs extraordinaires 
pour valoriser le fameux croissant de lune 
à base d’amandes Beldi du Haut-Atlas. On ne 
retrouve pas forcément la texture de celles 
faites par Bennis Abbas à Casablanca, mais 
ce sont les meilleures de France et les goûts 
sont d’une créativité rare : fleur d’oranger, 
rose, citron-cardamome, sésame-amandes 
torréfiées, cacao et bergamote, noisettes 
du Piémont… Autant d’effluves uniques 
dont s’enivrer avec un thé brûlant ! Maison  
Gazelle propose aussi des fekkas, ces biscuits  
croquants à l’amande, et des chebakias.
CORNES  
DE GAZELLE
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C 
ela a du bon d’être à sec ! Les produits séchés ont une longue  
durée de conservation, un poids plume facile à transporter, une  
facture énergétique allégée, et 
in fine
 une empreinte écologique réduite. 
Le créateur de ce monopole du sec s’appelle Philippe Emanuelli, qui tient 
un restaurant étoilé en Bretagne. La recette des croquants au sésame 
s’inspire du Pasteli : un biscuit croquant de la Grèce antique, que 
L’Iliade
 
évoquait déjà et que l’on donnait aux soldats avant d’aller au front.  
D’un coup de main, du sésame d’Éthiopie et du miel ébouillanté sont  
travaillés à froid sur du marbre. On se met sous la dent un croquant  
(sésame-chocolat, sésame-miel de montagne 
ou encore sésame-pomme-cannelle) et on lit 
sur le sachet, le sourire aux lèvres : « Ne pas  
tenir hors de portée des enfants. » Sans  
gluten, lactose, farine, œuf… un snack Supersec 
super inclusif et surtout super-bon! 
CROQUANTS
AU SÉSAME
4,50 € les 130 g
supersec.com
Supersec
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9,90 € les 50 g
lamaisonplisson.com
93, boulevard Beaumarchais 
75003 Paris
Kiss and Fly x Maison Plisson
L 
es fortune cookies sont des gâteaux secs  
à l’origine controversée (tantôt asia-
tique, tantôt américaine), dans lesquels est 
glissé un petit message aléatoire prédisant 
le futur. Pour cette version, Delphine Plisson 
(la plus cool des épicières de Paname !)  
collabore avec Kiss and Fly, marque fran-
çaise qui repense les fortune cookies en 
version bleu-blanc-rouge. Les petits mots 
sont écrits par la Maison, avec une bonne 
dose d’humour Plisson : «Si vous voulez être 
heureux, soyez-le.» Quant à aux cookies, ils 
sont réalisés artisanalement, cuits à plat 
sur une plaque, puis pliés à la main. Reste  
à savoir ce que nous réserve l’avenir !
FORTUNE 
COOKIES
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GALETTES FINES
AU SARRASIN
L 
e sarrasin n’est pas une céréale mais bien 
un polygonacée, que Bertrand Larcher 
ne finit pas de mettre en lumière – tant au 
Breizh Café, son concept franco-nippon, que 
par sa marque dédiée, la Maison du Sarrasin ! 
Cultivé en bio à la ferme de Saint-Coulomb, la 
plante précieuse est déclinée en une myriade 
de réalisations dont les délicieuses galettes 
fines : ces petits biscuits à base de farine de 
sarrasin, beurre de baratte et sel de Guérande 
sont croustillants à souhait, avec un délicat 
goût de noisette. Leur épicerie fine vend aussi  
des tuiles sarrasin-sésame, des tartinades 
(miel de sarrasin, caramel au beurre salé), des 
fleurs de sel variées, des pâtes, des farines  
et des biscuits… 
6,50 € les 150 g
lamaisondusarrasin.fr
10, rue de l’Orme 
35400 Saint-Malo
La Maison du Sarrasin
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6 € la pièce
foodetoi.fr
Foodetoi
GIBASSIER 
À L’HUILE D’OLIVE
G 
ibassier à l’huile d’olive, gibassié, fougasse, fougassette, pompe à 
huile… Il existe tellement de périphrases qu’on en devient 
fada
 ! 
Oui, fou, complètement fou de cette fougasse de Foodetoi ! Pâte à pain, 
cassonade, huile d’olive, farine, zeste de citron, zeste d’orange… et la 
version à l’anis n’est pas mal non plus ! Son nom vient du provençal  
giba
, signifiant « bosse », pour souligner sa forme particulière,  
légèrement bombée sur le dessus. Le gibassier (ou sa cousine sans sucre 
la pompe à huile) fait partie de la tradition des treize desserts, que Manon  
Teisseire a toujours connue sur la table du réveillon de Noël. Avec Matthias  
Pavilla, ce duo affole nos papilles à coup de babkas divines, pains et 
brioches au levain naturel, et cannoli exceptionnels ! 
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C 
omme leur nom l’indique, les Arcelottes nous 
viennent tout droit du village d’Arcelot. Véri-
tables spécialités bourguignonnes, ces très fines 
meringues au pain d’épice adorent piquer une tête 
dans du thé ou du café. La Maison Toussaint est  
venue à son tour réveiller la meringue tradition-
nelle en y ajoutant son grain de sel – ou plutôt ses 
épices ! Corinne et Pascal Toussaint sont réputés 
pour leur gâteau au miel et aux épices d’exception, 
lauréat du concours du meilleur pain d’épice de 
Dijon. Cette petite entreprise familiale s’exporte 
désormais bien au-delà de la Bourgogne : Canada, 
Japon, Singapour, Dubaï…
MERINGUES
6,60 € les 95 g
lagrandeepicerie.com
38, rue de Sèvres 
75007 Paris
Les Arcelottes
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18 € la boîte de 12 navettes
foodetoi.fr
Foodetoi
L 
es navettes sont des biscuits secs préparés en Provence pour la Chan-
deleur, notamment à Marseille où la procession de la Vierge Noire  
débute sur le parvis de l’abbaye Saint-Victor. La navette Foodetoi est 
tout aussi symbolique, avec une recette transmise par le père de Manon  
Teisseire. Ces petites barques à l’odeur enivrante d’eau de fleur d’oranger 
lui rappellent son enfance passée au-dessus de la boulangerie familiale.  
Elles se conservent assez longtemps, bien emballées dans une boîte 
pour préserver leur parfum envoûtant. Le duo Foodetoi (avec son acolyte  
Matthias Pavilla) sillonne les rues marseillaises en food truck, et expédie 
désormais ses produits artisanaux à travers la France ! 
NAVETTES
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3,95 € les 125 g
biscuiteriedesvenetes.com
15, rue de Lann-Vrihan 
56450 Le Hézo
Biscuiterie des Vénètes
U 
n besoin de changer d’air pousse Xavier et Mathilde Gicquel à mettre 
les voiles et à suivre les vents bretons jusque dans le Morbihan. Épris 
de la région, les tourtereaux se mettent aux fourneaux de la Biscuiterie 
des Vénètes, dans le village du Hézo. L’élément phare de leur collection de 
mignardises mignonnes comme tout ? Les mini-palets bretons, nommés 
ainsi d’après le jeu éponyme classé au patrimoine culturel immatériel 
français. Ils doivent leur réussite à l’arme secrète de la maison : le beurre 
breton, qui vient lier un mélange de farines froment-sarrasin pour un  
résultat léger, aussi ferme que friable. Élaborés à partir d’ingrédients  
naturels, biologiques, responsables 
et majoritairement bretons,  
ces mini-gâteaux sucrés sont 
de vrais petits bonheurs  
en bouche.
PALETS BRETONS
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7,20 € les 125 g
poilane.com
8, rue du Cherche-Midi 
75006 Paris
Poilâne
E 
n 1932, Pierre Poilâne ouvre une boulangerie au 8, rue du Cherche-Midi. 
De génération en génération, du commerce de quartier en une entreprise 
familiale internationale, leur savoir-faire se transmet. Aujourd’hui à la tête, 
Apollonia Poilâne résume ainsi ses convictions : « Contemporains par tradi-
tion, c’est ce que nous sommes. » C’est donc en alliant tradition et innovation 
qu’elle crée une ligne d’ustensiles comestibles cuits au feu de bois. Comme 
son nom l’indique, la petite cuillère Poilâne est un biscuit sablé pur beurre 
prêt à tout : on la trempe dans sa boisson chaude, on la remue et on la croque. 
Dans la même famille, les petites fourchettes salées sont autant d’ustensiles 
gourmands qui s’avèrent parfaits pour les paresseux de la vaisselle. Rien ne 
se perd, tout se dévore ! 
PETITES CUILLÈRES
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19 € les 270 g
vincentguerlais.com
11, rue Franklin 
44000 Nantes
Vincent Guerlais
T 
out le monde a un souvenir attaché aux 
petits-beurre ! Le Nantais Vincent Guer-
lais, agitateur de papilles, repense en 2008 
le Petit LU de notre enfance, qui lui vaudra 
le prix du meilleur chocolatier de France. En 
hommage au véritable petit-beurre nantais, 
il crée une gourmandise qui attise beaucoup 
de curiosité pour son jeu de saveurs et de tex-
tures. Un véritable trompe-l’œil chocolaté : 
praliné aux noisettes du Piémont et éclats de 
biscuit sablé (breton, naturellement !), recou-
vert d’une fine couche de cacao. Chocolat noir, 
lait ou blanc, ce biscuit existe en trois tailles : 
Babies, P’tit ou Grand-Beurre. Il existe un cof-
fret pour les indécis, ou en sachet fraîcheur 
pour les solitaires. Et de la même manière 
que l’on partage un paquet de petits-beurre,  
le Grand-Beurre taille XXL est fait pour être  
dévoré à plusieurs. 
PETITS- 
BEURRE
7,20 € les 125 g
poilane.com
8, rue du Cherche-Midi 
75006 Paris
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T 
rois générations de boulangers se sont 
suivies dans la maison Poilâne, ajoutant 
chacune son grain de sel. À son tour, Apollo-
nia Poilâne développe en plus des Punitions 
au blé, une gamme de sablés cuits au feu de 
bois pour découvrir le vrai goût des céréales : 
avoine, maïs, orge, sarrasin, seigle ou riz. Une 
fournée de délicieux sablés regroupés dans un 
même sachet ! Attention, il ne faut pas se fier  
à leur nom : c’est loin d’être une punition que de 
déguster ces biscuits les uns après les autres. 
Pas question d’en perdre une miette ! On leur 
donne une seconde vie en crumble aux fruits 
de saison, en tartelettes citron-framboise  
ou encore en truffes au chocolat.
PUNITIONS 
ET SABLÉS
7,30 € la boîte de 120 à 135 g
poilane.com
8, rue du Cherche-Midi
75006 Paris
Poilâne
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7,80 € les 300 g
auguste-co.fr
215, rue de Vaugirard
75015 Paris
Maison Auguste
A 
u moment de lui passer la bague au doigt, préférez ces sablés diamants 
! Moins chers qu’un solitaire, avec un certificat digne d’Anvers: couleur 
B comme beurre, coupe parfaite, poids 10 g (soit 50 carats !) et pureté idéale, 
avec seulement trois ingrédients (beurre, sucre et farine). Un joli triptyque  
de matières premières, réalisé dans leur atelier parisien grâce à un tour  
de main unique. Ces biscuits diaboliquement addictifs qui se dégustent seuls 
ou trempés dans du café. À toute heure de la journée, on leur dit OUI pour la vie !
SABLÉS 
DIAMANTS
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12 € le coffret de 2 tasses
lespetitesfrancaises.fr
Les Petites Françaises
V 
éritable métonymie culinaire, les 
tasses des Petites Françaises se 
boivent, puis se mangent ! On a tous trempé 
jadis un cookie dans une tasse de lait froid. 
Désormais, c’est le lait qui vient au cookie. 
Déclinées en fleur de sel, cacao-noisette 
ou spéculoos, les tasses gourmandes ac-
cueillent n’importe quelle boisson chaude, 
froide et tout type de dessert : le biscuit n’est 
pas ramolli, car le chocolat tempéré permet 
l’isolation de la tasse ! Faites entièrement 
à la main dans leur atelier, ces tasses sont 
pensées sans aucun additif par Mathilde 
Lagarrigue et son équipe. Rituel écolo-chic, 
les tasses cassées ou abîmées en sortie de 
four sont récupérées pour en faire des ta-
blettes de chocolat aux « éclats de tasses ».
TASSE 
COMESTIBLE














[image: ]LES BISCUITS   I   39
P 
our obtenir cette forme iconique de tuile en terre 
cuite, les tuiles aux amandes sont d’abord cuites à 
plat, puis transférées sur un rouleau à pâtisserie jusqu’à 
leur refroidissement. Or ce qui démarque ces tuiles de 
toutes leurs rivales, ce sont les amandes qui les com-
posent. Fruit à coque aux qualités innombrables, l’amande 
vient du latin 
amandula
, qui représente un bien précieux. 
Jean et Laurence Hager, couple d’Alsaciens, demeurent 
aujourd’hui au pied du mont Bouquet, où ils exploitent 
24 ha de terres dédiées à Ferrastar et à Ferragnès, deux 
variétés d’amandes 100 % françaises. Le couple duettiste 
vit en symbiose avec la nature : ils cultivent, récoltent 
et sèchent leurs amandes sans aucun intrant chimique. 
Leurs moutons font office de désherbant ! 
TUILES 
AUX AMANDES
7,30 € les 150 g
pourdebon.com
Les Amandes et Olives  
du Mont Bouquet
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CHAUDES
Chaud devant ! Que des boissons ardentes pour  
siroter en se réchauﬀant les mains – infusion, thé, 
café, chicorée, rooibos, golden latte, sobacha,  
chocolat chaud, etc. Il y en a pour tous les goûts  
et toutes les heures de la journée : avec ou sans  
théine, avec ou sans caféine, avec ou sans sucre… 
peu nous chaut ! 
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CAFÉ
F 
ournisseur officiel d’Anne-Sophie Pic, Pierre Hermé, Yann Couvreur et 
tant d’autres, l’Arbre à Café produit et torréfie du café de spécialité bio 
et biodynamique. Partisan des circuits courts, il soutient les producteurs 
de café de qualité et le juste prix de leur labeur. C’est aussi le seul torréfac-
teur artisanal neutre en carbone, combinant savoir-faire et technologie de 
pointe pour un rendu équilibré et une complexité dans toute sa splendeur. 
Il met en lumière la singularité des grains de café venant des quatre coins 
du monde, du Brésil au Panama en passant par la Réunion. Chaque café est 
unique, défini par son terroir, sa parcelle et sa fermentation. En grains ou 
moulu sur commande, il y a du 
kawa
 pour toutes les machines : cafetière 
à filtre, piston, italienne… Que l’on en boive au réveil ou pour terminer un 
repas, plus d’excuses pour ne pas être d’aplomb ! 
De 14,90 à 98 € pour 125 à 250 g
larbreacafe.com
10, rue du Nil 
75002 Paris
L’Arbre à Café
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5 € les 200 g
grainedebreton.bzh
Graine de Breton
À 
mi-chemin entre un café et une in-
fusion, le malt torréfié moulu (café 
d’orge pour les intimes) se prépare idéa-
lement dans une cafetière à piston. Il 
offre un goût de noisette, avec des notes 
de caramel, de chocolat et de pain grillé. 
Moins fort et moins amer que l’arabica, il 
est plébiscité pour son absence de caféine 
et son côté naturellement énergisant qui 
facilite la digestion. Appelé 
orzo
 chez nos 
confrères italiens qui en raffolent, le café 
d’orge de Graine de Breton est fait locale-
ment par le torréfacteur Yoann Gouéry – 
des graines jusqu’au conditionnement. 
Son orge biologique est cultivée dans la 
baie de Saint-Brieuc et s’inscrit dans le 
plan de lutte anti-algues vertes, car elle 
fixe l’azote. Tant de raisons de faire des 
infidélités au sacro-saint café !
CAFÉ 
D’ORGE
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D 
es capsules de café dignes de la haute gastronomie française à 
mettre dans sa machine pour un 
kawa
 de qualité ! Terres de Café 
est le plus grand fournisseur de café de spécialité d’Europe, que ce soit en 
grains, moulu ou en capsules. Le maître torréfacteur à l’origine de ce projet, 
Christophe Servell, fouille le monde de fond en comble pour trouver les 
meilleurs cafés : du Mexique au Kenya en passant par le Costa Rica. Torré-
facteur de père en fils, il déniche les plus grands crus que nos terres ont à 
offrir tout en encourageant les producteurs dans une démarche agricole 
durable et éthique. Pas de médiocrité qui leur aille, le choix est de taille : 
que des très bons cafés (80+), des cafés d’exception (85+) ou des grands 
crus (88+), rien que cela ! Des scores qui affichent fièrement la qualité du 
café de spécialité jugé selon son odeur, son arôme, son arrière-goût, son 
acidité, son corps, son harmonie, sa pureté… Un café aussi complexe qu’un 
grand vin. 
CAFÉ
EN CAPSULES
terresdecafe.com
De 3,99 à 12 € la boîte de 10 capsules
36, rue des Blancs-Manteaux 
75004 Paris
Terres de Café
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L 
e chaï masala s’apparente communément 
à un thé aux épices, 
chaï
 signifiant «thé» 
et 
masala
 « mélange d’épices ». Pourtant,  
aucune trace de théine dans cette version  
de chez Nomie, que les fondateurs Marie-Lou 
et Charles ont composée de cannelle verum, 
de clous de girofle malgaches, de carda-
mome verte et de gingembre ! Mix multiusage 
dont chaque ingrédient provient de petits 
producteurs et de coopératives à travers le 
monde, le chaï masala se décline en boisson, 
une fois infusé dans du lait (végétal ou non)  
avec un peu de sucre. À déguster chaud  
ou glacé. Il peut aussi sublimer des cookies,  
des cakes, des compotes… Un petit sachet 
tout-terrain à humer et à utiliser sans limite 
pour se réchauffer ou s’évader ! 
CHAÏ  
MASALA
7,80 € les 75 g
nomie-epices.fr
1, rue du Simplon
75018 Paris
Nomie
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U 
tilisée depuis le Moyen Âge à des 
fins médicinales, la chicorée est 
une plante aux atouts multiples. Cette 
alternative gourmande à l’arabica, 
sans caféine et forte en caramel, est 
vantée pour ses apports en fibres et en 
magnésium. Trop souvent oubliée ou 
catégorisée comme boisson nordiste, 
ou bien victime d’amalgame pour sa 
ressemblance avec le café, la chicorée 
prend enfin sa place sous les projec-
teurs. La Maison Leroux, chico-torréfac-
teur depuis 1858, est réputée pour son 
savoir-faire et désormais sa chicorée 
biologique de qualité. Pour se redonner 
un coup de jeune, elle relooke sa chico-
rée sous sa marque Avec Plaisir et refait 
ainsi une beauté à cette poudre magique 
trop longtemps jetée aux oubliettes. 
CHICORÉE
4,10 € les 200 g
epicerie-ordinaire.fr
73, rue Thomas-Becket
59250 Halluin
Avec Plaisir
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L’
 histoire d’amour de Sandra Mielenhausen 
et Nicolas Rozier-Chabert ne débute pas 
dans une cuisine, mais sur le tournage d’une 
publicité : elle est directrice marketing d’une 
marque de parfum, il est directeur exécu-
tif d’une agence graphique. Il lui propose des 
barres chocolatées Pierre Hermé. IIs fondent 
l’un pour l’autre peu de temps après et de-
viennent chocolatiers rue du Nil. Une traçabi-
lité impeccable des fèves de cacao fait la force 
de Plaq, affichant fièrement des ingrédients 
que l’on compte sur les doigts de la main.  
Leur chocolat pur à faire fondre ne fait pas  
exception à la règle : des fèves de cacao Kamili 
en provenance directe de Tanzanie et du sucre 
de canne non raffiné tout droit venu du Brésil. 
Dans un chocolat chaud ultra-cacaoté ou pour 
corser une pâtisserie, la simplicité ne manque 
pas de complexité !
CHOCOLAT PUR 
À FAIRE FONDRE
30 € les 480 g
plaqchocolat.com
4, rue du Nil
75002 Paris
Plaq
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I 
l y a toute l’histoire de leur Bretagne dans les mélanges Rœllinger. 
 Ce grog des îles est notamment une interprétation de la boisson que  
les marins de Saint-Malo buvaient en rentrant de leur traversée vers 
les mers du Sud. Y sont savamment associés vanille, gingembre, cannelle, 
muscade et girofle, exotiques effluves bien dans tout liquide. Et la véritable 
recette pour l’expérience réconfortante de cette boisson au pied marin : du 
cidre et de l’eau portés à ébullition avec des zestes de citron et d’orange, 
dans lesquels faire infuser une cuillère de ce mix, le tout allongé de rhum et  
de citron vert. Ou comment raconter cette Bretagne bercée d’histoires 
lointaines et palpitantes, comme un grand roman d’aventures à dévorer 
sans hésiter !
INFUSION 
GROG DES ÎLES
24,50 € les 100 g
roellinger-bricourt.com
1, rue Duguesclin
35260 Cancale
Épices Rœllinger
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L 
e matcha s’évalue à sa teinte : plus son vert est vif, meilleure est la 
qualité ! Reconnaissable entre mille par sa couleur mais surtout 
par son goût, ce thé d’un autre genre est aussi versatile qu’utile : préparé 
comme un thé normal ou bien version matcha latte – bien que la version 
la plus puriste s’avère être lorsqu’il est rendu mousseux grâce à un 
chasen
 
(ou fouet à matcha). Or ce n’est pas tout ! Ce fameux thé en poudre s’incor-
pore parfaitement aux préparations pâtissières, parmi lesquelles cookies, 
cheesecakes, etc. Et ce sans se départir de ses qualités antioxydantes, 
vu que la feuille entière est broyée ! Alors à choisir, il faut préférer celui 
de Kodama qui est bio, récolté à la main sur l’île de Kyushu et moulu à la 
pierre. 
Yumami
 !
MATCHA
35 € les 30 g
kodamaparis.com
30, rue Tiquetonne
75002 Paris
Kodama
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8,90 € les 75 g
lamaisonplisson.com
93, boulevard Beaumarchais
75003 Paris
Nomie x  Maison  Plisson     
D 
elphine Plisson est à ses débuts plus 
 jupon que tablier, travaillant chez AgnèsB., 
Saint Laurent ou Claudie Pierlot. Elle crée  
le 
food hall 
de ses rêves sur 500 m
2
 dans le  
Marais, et sélectionne des produits haute- 
couture à travers le pays. Boucherie, charcute-
rie, boulangerie, fromagerie, caviste, épicerie…  
La Maison Plisson offre désormais un défilé  
du bien-manger avec les meilleurs artisans  
français. Quant au mélange vin chaud, qui de 
mieux que Nomie pour lui donner la réplique ? 
Un mélange hors pair et hors piste, composé de 
cannelle, gingembre, cardamome verte, écorce 
d’orange, clous de girofle, badiane… à saupoudrer  
dans du vin chaud ou simplement pour une  
tisane tout schuss !
MÉLANGE 
VIN CHAUD
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L 
a Main Noire, c’est une histoire 
d’amour entre Ludovic Fekete, Quen-
tin Gauthier, Ryan Milstein et le café. 
Leurs chemins se croisent à Melbourne, où 
ils s’imprègnent de la culture des 
coffee 
shops
. De retour au bercail, ils insufflent 
aux Parisiens leurs apprentissages aus-
traliens, alliant bien-être et café d’excep-
tion. Inspirés par leurs voyages, ils créent 
des pâtes concentrées aux saveurs étran-
gères. La plus connue : la 
golden paste
, 
exclusivement avec des racines fraîches. 
Elle se mélange avec du lait chaud pour 
un 
golden latte
 (francisé en « lait d’or »), 
une boisson ayurvédique réconfortante 
et revitalisante aux nombreuses vertus. 
La douceur du curcuma, superaliment  
anti-inflammatoire, est relevée par du 
gingembre et du poivre noir, le tout lié  
avec de l’huile de coco et confit dans  
du sirop d’agave. Un mélange qui électrise 
les papilles !
PÂTE  DE 
CURCUMA 
CONFIT
12,90 € les 150 g
lamainnoirecollective.com
12, rue Cavallotti
75018 Paris
La Main Noire
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I 
nsolite : celui qu’on appelle parfois thé rouge n’est pas un thé ! Il est en 
réalité issu d’un buisson rougeâtre (
rooibos
 en afrikaans) qui pousse 
sur les flancs des montagnes Cederberg en Afrique du Sud. Naturellement 
sans théine, riche en vitamines et en antioxydants, cette magnifique 
boisson à la robe carmin est un allié du quotidien à boire du soir au matin!  
Le Parti du Thé en propose quatorze déclinaisons sourcées au cordeau 
par son fondateur Pierre Lebrun, du Red Chaï bien épicé au Red Earl Grey  
bergamotté, en passant par l’Inyanga vanille-agrumes… Le tout disponible 
en vrac dans de splendides boîtes laquées et sérigraphiées.
ROOIBOS
De 6 à 10 € les 100 g
lepartiduthe.com
34, rue Faidherbe
75011 Paris
Le Parti du Thé
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D 
u thé ? Du chocolat chaud ? Non, du 
rooibos au cacao ! Patrice Chapon, 
chocolatier-torréfacteur qui travaille en 
bean to bar
, a souhaité associer ses fèves 
de cacao en provenance directe du Vene-
zuela au fameux thé rouge sud-africain 
(bien mal nommé vu qu’il ne contient pas 
de théine). Une réussite aromatique totale, 
à déguster n’importe quand avec n’importe 
qui, pour un moment de pure gourmandise 
libérée des sucres et des excitants, mais 
riche en vitamines et en antioxydants ! 
Associé avec des biscuits nature ou un 
gâteau léger, ou bien de manière complète-
ment régressive avec une tarte au choco-
lat, ce breuvage fait des ravages !
ROOIBOS 
AU CACAO
9,50 € les 72 g
chocolat-chapon.com
69, rue du Bac
75007 Paris
Chapon
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O 
livier Campardou, fondateur d’Atelier Soba, part directe-
ment au Japon se former à la fabrication des nouilles soba.  
Il revient avec la ferme conviction que le sarrasin a sa place dans 
son exploitation agricole ariégeoise, et construit lui-même un mou-
lin en pierre nécessaire à la confection de la farine. Véritable atout de 
permaculture (il attire les abeilles mellifères, étouffe les mauvaises 
herbes), son sarrasin est notamment transformé en sobacha, littéra-
lement « thé de sarrasin » en japonais : cette infusion divine, consom-
mée aussi chaude que froide, ne contient ni caféine ni théine… ni gluten  
vu que le sarrasin n’est pas une céréale ! À savoir: Atelier Soba vend aussi 
du sarrasin torréfié (parfois appelé 
kasha
, par mégarde), des pâtes soba et 
de la farine de sarrasin.
SOBACHA
8 € les 150 g
atelier-soba-paris.com
Atelier Soba
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L 
e Parti du Thé est un projet né de la pas-
sion de son fondateur, Pierre Lebrun, pour 
sourcer les meilleurs thés. Effectivement, il 
est difficile de trouver un tel niveau d’excel-
lence chez la concurrence ! La sélection très 
pointue de thés blancs, bleus, verts, noirs, 
rouges, fumés et autres infusions est à décou-
vrir en ligne ou en boutique grâce au mur des 
saveurs, un concept innovant d’initiation aux 
produits en libre-service. Parmi les plus exal-
tants, notez le Genmaicha japonais au riz grillé  
et maïs soufflé, le Gyokuro préparé selon la 
méthode traditionnelle dans les montagnes 
de Kirishima, où les théiers sont ombragés 
pendant 3 semaines avant la récolte, et le Ber-
gamotier, mélange de thés bleus et verts aux 
douces notes florales de fleur d’oranger.
THÉS 
De 5 à 150 € les 100 g
lepartiduthe.com
34, rue Faidherbe
75011 Paris
Le Parti du Thé
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Laguiole, les Bras se succèdent aux fourneaux depuis plusieurs  
générations : trois chapitres écrits par Mémé Bras, Michel et désor-
mais Sébastien. Ce dernier fait ses gammes au piano familial dès le plus 
jeune âge, bercé par le bruit des casseroles et les effluves qui se faufilent 
jusqu’à sa chambre. C’est peut-être ce souvenir olfactif que l’on retrouve 
en ouvrant délicatement la boîte cylindrique qui referme les tisanes Thé 
d’Aubrac, Famille Bras et Amis du Suquet. La première est récoltée à la 
main sur le plateau de l’Aubrac, avec un léger parfum mentholé qui respire 
les sous-bois. La deuxième est une infusion revigorante, aux mûriers sau-
vages, mauve des bois, soucis et menthe douce. La dernière est composée 
de semences anisées et de réglisse, pleine de gourmandise – la théière n’est 
jamais assez grande !
TISANES
14,90 € les 150 g
bras.fr
Route de Laguiole
12210 Laguiole
Bras
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CRÈME GLACÉE 
À LA TISANE D’AUBRAC
Sébastien Bras (**) 
Une fois diplômé de l’Institut Paul Bocuse, Sébastien Bras retourne naturellement chez 
lui pour participer à l’ouverture du nouveau restaurant familial. Une symphonie à quatre 
mains entre père et ﬁls, avec un solo remarqué et applaudi : la Tartine aux tiges de rhubarbe, 
Peau de lait et Liqueur douce aux fraises. Ce dessert légendaire est la première recette de 
Sébastien Bras ajoutée à la carte sans aucune modiﬁcation. Depuis 2009, il mène la danse 
au Suquet, incarnant la troisième génération Bras sur cette colline dominant Laguiole.
« Je garde un profond souvenir de la cueillette du thé d’Aubrac avec ma mère, dans  
les environs du restaurant. Ces images me reviennent à l’esprit à chaque fois que je me  
sers une tasse de nos tisanes. Mais j’apprécie la versatilité des boissons chaudes, que l’on 
peut réinventer en plats ou en dessert, comme cette crème glacée au thé. »
INGRÉDIENTS
45 cl de lait
5 g de thé d’Aubrac
20 cl de crème 
125 g de sucre en poudre
4 cl de sirop de glucose
35 g de poudre de lait
0,5 cl de sirop de menthe
1. Portez le lait à ébullition le lait et retirez du 
feu. Faites infuser le thé dans le lait pendant 
10min, puis mixez et filtrez. 
2. Portez à ébullition le lait avec la crème,  
le sucre et le sirop de glucose. Retirez du feu  
et ajoutez la poudre de lait ainsi que le sirop  
de menthe. Mixez et laissez reposer 1 nuit avant 
de passer à la turbine ou à la sorbetière. 
Pour 6 personnes
Temps de préparation : 15 min
Temps de cuisson : 10 min
Temps de repos : 1 nuit 
Le Suquet, Laguiole
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[image: ]Schorle, aranciata, ginger beer, tonic, maté,  
cold brew, kéﬁr, kombucha, vinaigre à boire  
japonais… Pas besoin de passeport ni de licence IV 
pour glouglouter ces boissons sans alcool aux mille 
origines. Un véritable tour du monde liquide aﬁn 
d’étancher sa soif sans prendre l’avion ! 
LES BOISSONS
 
FRAÎCHES
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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-5ec7ca653400bd16c5cab076b632a2c9";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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