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Le monde de la bière vit une eﬀervescence 
exceptionnelle : les brasseries se multiplient 
aux quatre coins de la France, les gammes 
s’élargissent, les styles se développent ou 
sont revisités avec des recettes des plus 
simples aux plus imaginatives.
Comment se retrouver dans toutes ces 
appellations, ces styles, ces marques ? 
Comment choisir quand certaines étiquettes 
aﬃchent les informations obligatoires mais 
que la plupart ne donnent pas d’indications 
suﬃsantes pour décrire la bière ?
Comment se repérer parmi les mots 
référents des styles, un vocabulaire encore 
technique pour la plupart des amateurs ?
Le monde de la bière est à la fois simple et 
complexe, universel et local. Aujourd’hui, 
dans les grandes surfaces comme chez le 
caviste de quartier, les bières du monde 
côtoient celles du fermier brasseur local  
sur les mêmes rayons.
Originaire de l’Antiquité, riche d’histoires 
et de symboles, la bière retrouve son statut 
de boisson aux multiples recettes, aux goûts 
et aux moments de consommation variés. 
Pourtant, après une traversée du désert 
pendant près de 40 ans au 
xx
e
 siècle,  
elle était presque tombée au rang  
de boisson standardisée. Dans le sillage de 
la révolution brassicole née en Amérique 
du Nord dans les années 1970, les brasseurs 
cassent les codes d’un monde en constante 
évolution, innovent sans limite. Pour la  
plus grande joie des amateurs de bières,  
de plus en plus nombreux et  
avides de connaissances.
AVANT-PROPOS
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[image: ]Boisson agricole multimillénaire, la bière est née il y a 13 000 ans au Moyen-Orient avec 
l’apparition des céréales, mais bien avant leur domestication. Elle se développe en même 
temps que l’agriculture et accompagne l’évolution des civilisations, tout en gardant une base 
constante : amidon + eau + enzymes.
Selon les zones géographiques, les sources d’amidon varient : le riz ou le millet en Chine ; l’orge 
ou le blé en Asie centrale comme en Europe (centrale, occidentale et nordique). Quelle que 
soit leur origine – babylonienne, égyptienne, chinoise, amérindienne, africaine –, les bières 
sont aromatisées avec du miel, des plantes, des fruits et des épices. En Mésopotamie, puis en 
Égypte, le « pain liquide » est une boisson aliment, une boisson d’offrande, une boisson sociale, 
rituelle et symbolique.
Le Moyen Âge voit naître les abbayes et les bières monastiques, avec leurs différentes 
catégories. Une abbesse-botaniste-brasseuse, Hildegarde de Bingen, découvre au xiie siècle 
les atouts du houblon dans la bière, annonciatrice d’une utilisation qui se généralisera quatre 
siècles plus tard.
Le 
xix
e
 siècle sera celui de l’âge d’or des brasseries, lié aux révolutions scientifiques, 
technologiques et industrielles. Les Lagers détrônent les Ales dans les expositions universelles 
de l’époque, les brasseries rurales se raréfient, le mouvement de concentration s’amorce.  
Celui-ci connaîtra son pic dans les années 1980, avec un nombre de brasseries en France tombé 
à 30, quand 50 ans plus tôt elles étaient 3000 !
La renaissance a lieu en Bretagne en 1985, à Morlaix, avec la brasserie Coreff. Le mouvement 
est lancé et, 25 ans plus tard, son ampleur est phénoménale. Le monde entier vit le phénomène 
des craft beers, caractérisé par la renaissance de styles de bières revisités par les nouveaux 
brasseurs. En 2019, 1600 brasseries sont réparties dans toutes les régions de France. 
La variété des goûts des bières ouvre de nouveaux horizons à des nouveaux consommateurs,  
et les amateurs de bière deviennent de plus en plus connaisseurs.
L’HISTOIRE DE LA BIÈRE
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Pain liquide, vin d’orge, sikaru, shekhar, zythum, 
puis cervoise… Autant de noms pour cette 
fameuse boisson fermentée que l’on connaît 
tous aujourd’hui. Le mot « bière » recouvre 
toute boisson fermentée à base d’amidon : 
on trouve des bières de céréales, des bières 
de banane, des bières de riz, de tubercules, 
de manioc… Labière implique la culture, le 
stockage et toute une organisation autour 
de la transformation de l’amidon en boisson 
fermentée. Elle est le résultat du travail de 
l’homme.
Les premières boissons à base d’orge fermentée 
sont attestées au Moyen-Orient il y a 
13 000ans, sur des sites funéraires de l’époque 
des Natoufiens, peuple qui se nourrit de plantes 
riches en amidon. Ces boissons fermentées sont 
inséparables de l’histoire de notre civilisation 
dans toutes les régions du globe et évolueront  
au fil des siècles.
La Mésopotamie, berceau des bières
Les archéologues datent la domestication des 
céréales au Néolithique, il y a 9 000 ans. Les 
légumineuses, les céréales, les fruits amylacés et 
les tubercules constituent la nourriture de base 
des communautés agricoles déjà évoluées. Mais 
des vestiges découverts sur un site funéraire 
en Israël témoignent d’une pratique de maltage 
et de fermentation alcoolique de grains d’orge 
remontant à 13 000 ans. Des jarres à bière 
identifiées en Mésopotamie permettent de situer 
les débuts de la brasserie en Mésopotamie  
dès 6000 av. J.-C. Les stèles et écrits,  
datant de la période du iv
e
 au I
er
 millénaire  
av. J.-C, attestent de la présence de cette 
boisson d’orge dans les habitudes sociales :  
le fameux « monument Blau » de Sumer  
(4 000 av. J.-C.), l’Épopée de Gilgamesh sur 
tablettes d’argile (2600 av. J.-C.), la stèle du 
Code de Hammurabi à Babylone (1 760 av. J.-C. 
env.), et bien d’autres. On découvre dans ces 
documents des vingtaines de recettes différentes 
et les premiers textes légiférant le brassage et  
le service de la bière.
Ces trésors archéologiques témoignent d’une 
véritable organisation brassicole et de l’évolution 
de la fabrication de cette boisson appelée sikaru 
à Sumer et zythum en Égypte. Dans la Bible, 
le vin d’orge est appelé shekhar. La culture 
des céréales, la présence de la bière dans 
les scènes de vie quotidienne, son utilisation 
comme offrande aux dieux et aux morts, mais 
aussi comme monnaie d’échange et salaire, 
témoignent de son rôle fondamental en  
Égypte romaine (d’où son surnom de  
« grenier à blé de Rome »).
Boisson du peuple autant que des pharaons,  
la bière est considérée comme un don d’Osiris, 
patron des brasseurs, et d’Isis, déesse de 
l’orge associée aux valeurs de la fertilité et de 
la renaissance. De nombreuses recettes sont 
utilisées. Sur le site de Hiérakonpolis, près de 
Louxor, les installations d’une brasserie de la 
période prédynastique (4 000 ans av. J.-C.)  
sont la preuve d’une production de moût par 
infusion, de techniques de brassage avancées 
et d’une activité économique dédiée. À cette 
époque, la bière est une boisson rustique, 
composée de céréales, d’épices, de miel, 
de dattes et proche des dolos, des boissons 
fermentées encore fabriquées aujourd’hui par 
L’ANTIQUITÉ
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les femmes dans plusieurs pays d’Afrique. Les 
Égyptiens exportent cette boisson d’orge en 
Grèce, comme l’explique le géographe grec 
Strabon (60 av. J.-C. - 20apr. J.-C. env.) 
dans sa Géographie universelle du monde 
antique. En Espagne, à la fin du II
e
 millénaire 
av. J.-C., on brasse à Genó une bière de blé et 
d’orge, édulcorée au miel et aromatisée avec de 
l’artemisia, du thym, de la sauge, de la menthe 
et du romarin. En Gaule, les amphores sont 
remplacées par des tonneaux, invention gauloise, 
pour conserver et transporter la cervoise.
mer Noire
Anatolie mer 
Caspienne
golfe  
Persique
Élam
Médie
Mésopotamie
Désert  
de Syrie
Assyrie
Phénicie
Sinaï
mer  
Rouge
mer Méditerranée
Basse-Égypte
Haute-Égypte
Limite du croissant fertile Plus anciens établissements 
agricoles connus
Localisation d'orge sauvage
LE CROISSANT FERTILE, EN MÉSOPOTAMIE 
 ENTRE LES DEUX FLEUVES 
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Le brassage, une histoire de femmes
En Mésopotamie, le brassage est une activité 
domestique réservée aux femmes. La bière est 
préparée à côté du four à pain - les femmes 
fabriquent le pain solide et le pain liquide. 
Elles font bouillir les céréales dans un grand 
récipient, préparation qu’elles filtrent ensuite, 
puis laissent reposer avant de la servir dans la 
maisonnée. Déjà, dans les plus anciennes cités 
mésopotamiennes, les femmes ont l’apanage 
du brassage: à Mari, au 
iv
e
 siècle av. J.-C., une 
équipe de six brasseuses s’affairent à l’intérieur 
du palais ! Au Moyen Âge, les outils de brassage 
font partie des dots apportées par les femmes. 
En Grande-Bretagne aussi, les célèbres « ale 
wive », littéralement « les épouses de la bière », 
brassent des bières tellement fameuses qu’on 
se retrouve chez elles pour les déguster. 
Leurs maisons sont alors surnommées public 
houses, qui a donné le mot « pub » employé 
aujourd’hui, préfigurant ainsi les premiers débits 
de bières. Le caractère domestique du brassage 
diminue à la fin du 
xix
e
 siècle avec l’arrivée de 
l’industrialisation. Les femmes brasseuses de plus 
en plus nombreuses témoignent de la nouvelle 
vitalité du métier.
NINKASI
Déesse de la bière dans la mythologie 
sumérienne, son nom signiﬁe « Dame qui  
remplit la bouche ».  
Son nom akkadien est Sirish (« fermentation 
»). L’hymne à Ninkasi retrace les étapes de la 
fabrication de la bière, gravées sur des tablettes 
d’argile (1 800 av. J.-C.).
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Le Moyen Âge marque les débuts de la bière 
boisson monastique. Si les femmes continuent 
de brasser à la maison, les moines écrivent un 
chapitre qui lui non plus ne s’est jamais terminé. 
En tant qu’ordre érudit, les congrégations 
de moines sont les dépositaires des ouvrages 
anciens. En traduisant et en conservant les 
écrits des siècles passés, les ecclésiastiques 
découvrent les vins d’orge et leurs diérentes 
étapes de fabrication. En s’appropriant ces 
savoirs, ils créent leurs propres techniques.
L’avènement des moines brasseurs
À partir du VII
e
 siècle, les premières brasseries 
sont mentionnées dans des abbayes en Alsace. 
La cervoise est consommée par les moines de 
Luxeuil (Franche-Comté) au début du VII
e
 siècle. 
Si la consommation de la production est réservée 
en priorité aux moines, elle sert aussi à nourrir 
les pèlerins de passage. Le Moyen Âge voit 
s’installer une véritable tradition monastique de la 
bière. Avec elle, les techniques de maltage et de 
brassage se développent. Les moines découvrent 
que la fermentation dans les caves, au froid, 
améliore le goût de la bière. À l’époque, les 
épidémies sont transmises par l’eau non bouillie. 
La fabrication de la cervoise nécessitant une 
étape d’ébullition, elle est la boisson saine par 
excellence.
Les moines brasseurs sont à l’origine de la 
fabrication de trois sortes de bières à partir d’un 
même brassin :
•le premier jus concentré en sucres sert à 
produire la bière la plus forte, prima melior, 
réservée aux abbés et aux hôtes prestigieux ;
•le second jus, issu d’un versement d’eau chaude 
sur la maische, devient une bière deux fois moins 
alcoolisée, secunda, réservée aux moines ;
•le troisième rinçage donne une bière légère en 
alcool, tertia, celle servie aux pèlerins.
Les abbayes ont aussi leurs abbesses brasseuses. 
Impossible de parler du Moyen Âge sans citer la 
femme qui a joué un rôle majeur dans l’histoire 
de la bière : Hildegarde de Bingen. Brasseuse, 
botaniste et moniale, elle crée plusieurs abbayes au 
XII
e
 siècle et, dans son livre Physica II, elle rapporte 
que le houblon a des vertus conservatrices et 
antiseptiques utiles pour la bière. Connu depuis 
les Romains qui l’appelaient Humulus lupulus 
(« petit loup »), le houblon entre peu à peu dans 
la fabrication de la bière, mais il faut attendre 
trois siècles pour voir son utilisation généralisée. 
Curieusement, c’est à cette même époque, au 
XV
e
 siècle, que le mot bière apparaît…
LE MOYEN ÂGE
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DIVINITÉS ET SAINTS DE LA BIÈRE
Toutes les civilisations ont vénéré des divinités liées à la bière et à sa fabrication. Ninkasi à Sumer, Osiris et Isis 
en Égypte, Déméter en Grèce, Cérès à Rome et Sucellus en Gaule sont les plus connues en Occident, mais 
elles ne doivent pas occulter Accia, la déesse inca du brassage, ni Ægir, le dieu viking de la bière, ni Anu, la 
déesse celte des moissons.
Selon les lieux, les brasseurs se mettent sous la protection de diérents saints. En Lorraine, les brasseurs ont 
leur saint patron, saint Arnoul, évêque de Metz en 613, qui ﬁnit sa vie en ermite. Célébré pour le miracle de 
la multiplication des chopes en 641 lors d’un transfert de sa dépouille, il est fêté le 18 juillet. Dans le Nord, 
les brasseurs célèbrent saint Arnoult de Tiegem, évêque de Soissons, le 14 août. Saint Louis autorise la bière 
pendant le jeûne du Carême, et on lui doit les premiers statuts de la corporation des cervoisiers, en 1268.
L’ÉTOILE DES BRASSEURS
Cette étoile à six branches, constituée de deux triangles entrelacés, joue un rôle essentiel au Moyen Âge dans 
la salle de brassage : elle protège le brassin des mauvais esprits, et donc des mauvais goûts. Elle rappelle que la 
fabrication de la bière était empirique et empreinte de mystique. Présente sur les portes des brasseries et les 
salles de brassage pendant des siècles, elle illustre les quatre éléments constitutifs de la bière que sont l’eau, la 
terre, l’air et le feu, que l’on retrouve dans ces symboles alchimiques :
Traditionnellement suspendue au-dessus de la cuve de brassage, cette étoile témoigne du lien entre l’activité de 
brassage et le processus de transmutation alchimique. Le grain d’orge est soumis à un cycle immuable : il naît, il 
meurt quand il est grillé pendant le maltage, et il s’apprête à renaître pendant le brassage où il devient un moût 
liquide sucré, prêt à être fécondé par l’air. La fermentation correspond donc à une nouvelle vie du grain, à la 
naissance d’une boisson vivante.
FEU
EAU TERRE
AIR
ÉTOILE DU 
BRASSEUR
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Les moines trappistes
Tout commence à Cîteaux, en Bourgogne, à 
une vingtaine de kilomètres au sud de Dijon. 
L’abbaye de Cîteaux y est fondée en 1098 par 
saint Robert, abbé de Molesme. Il veut créer 
un « Nouveau Monastère » et y reprendre une 
observance plus fidèle de la règle de saint Benoît, 
ora et labora (« prie et travaille »), qui oblige les 
moines à vivre de leur travail et les autorise à 
vendre leurs productions. En 1112, Bernard de 
Fontaine, abbé de Clairvaux, entre comme moine 
à Cîteaux et devient la figure emblématique  
de l’ordre cistercien. En 1153, à sa mort, on 
compte 338 monastères ; à la fin du XII
e
 siècle, ils 
sont 525.
Cinq siècles plus tard, une scission éclate. Les 
partisans d’une règle « de la stricte observance » 
partent fonder l’abbaye de la Trappe, à Soligny, 
dans l’Orne, en 1663. Les « trappistes » viennent 
de naître en France. On sait qu’il y avait une 
brasserie avec un maître brasseur originaire 
de Caen dans la première abbaye trappiste. 
Tout comme dans celle du mont des Cats à 
Godewaersvelde (Nord), à Notre-Dame-du-
Saint-Lieu à Sept-Fons (Allier) et à l’abbaye  
de Chambarand (Isère).
Brasseries rurales et corporations
Du X
e
 au XIII
e
 siècle, le brassage se développe dans 
les villes et les bourgs et devient une activité 
commerciale, pendant que dans les campagnes, 
les populations continuent de brasser dans 
le cadre domestique. Ce développement 
de la production annonce l’apparition de 
réglementations, instaurées par les autorités, 
notamment celles qui concernent la fabrication. 
En 1579, la période de brassage est fixée par un 
magistrat à Strasbourg : elle commence le jour 
de la Saint-Michel (29 septembre) et se termine 
le jour de la Saint-Georges (23 avril). Les 
artisans brasseurs s’organisent en corporations et 
s’associent à celles des tonneliers afin d’assurer la 
transmission du savoir. Chaque apprenti brasseur 
suit une formation très stricte pendant 5 ans 
chez un brasseur de la corporation.
C’est aussi l’époque des Eswards Cervoisiers, 
véritables inspecteurs de la qualité de la bière, 
qui agissent pour le compte des corporations. 
Les guildes se constituent et deviennent des 
groupements puissants. Habituellement utilisées 
pour aromatiser et conserver les bières, les 
herbes aromatiques et les plantes locales, comme 
le gruyt, sont remplacées aussi à cette époque de 
plus en plus souvent par le houblon.














[image: ]À la Révolution française, les biens du 
clergé sont confisqués, les abbayes vendues, 
beaucoup disparaissent. Avec la suppression 
des corporations et l’établissement de la liberté 
de brasser, les brasseurs se multiplient. À Paris, 
les artisans se regroupent dans des quartiers : 
l’Almanach royal de Paris en 1789 signale  
14 brasseries dans le faubourg Saint-Marcel et 
8 dans le faubourg Saint-Antoine. En 1790, les 
moines de la Trappe doivent s’exiler ; ils partent 
en Suisse, à Valsainte, et dans d’autres pays, 
notamment en Belgique, à Westmalle.  
La majorité des brasseries monastiques françaises 
disparaît. Elles renaissent au XIX
e
 siècle et sont 
même les premières à vendre leurs produits dans 
les années 1830-1850. En 1901, lors de la lutte 
contre les congrégations religieuses, et après  
la séparation de l’Église et de l’État, en 1905, 
les abbayes sont obligées de fermer, notamment 
celles qui comprenaient une brasserie dans 
leurs installations. Beaucoup de communautés 
monastiques quittent la France à la suite de cette 
loi. Au XIX
e
 siècle, les trappistes constituent le 
principal ordre monacal producteur de bières, 
avec 12 brasseries répertoriées dans le monde, 
bénéficiant du label Authentic Trappist Product 
qui garantit l’origine monastique du produit. 
D’autres abbayes cisterciennes développent 
également l’activité de brassage, comme l’abbaye 
de Saint-Wandrille (Seine-Maritime).
  
L'HISTOIRE DE LA BIÈRE
16














[image: ]17
CYCLE DE LA BIÈRE
CYCLE DE L'ORGE
Moût
Repos du malt
Malt
Maltage
Malt vert
Dormance
Récolte
Croissance
Semailles
Mûrissement (garde) 
 
Bière jeune
Fermentation 
Bière verte
Brassage
HIVER
ÉTÉ
PRINTEMPSAUTOMNE
SAINT-MICHEL -29 SEPTEMBRE SAINTGEORGES  23 AVRIL














Le xix
e
 siècle voit apparaître les premières 
brasseries de conception moderne. En pleine 
révolution industrielle, c’est l’époque des 
principales innovations technologiques qui  
vont bouleverser les méthodes de fabrication  
de la bière.
La révolution technologique :  
les grandes inventions
Au début du xix
e
 siècle, les inventions se 
succèdent. Parmi elles, la machine à vapeur en 
1821, le saccharimètre en 1843 par le Tchèque 
Balling – ce dispositif détermine la teneur en 
sucre d’un liquide –, et le « Baudelot » en 1856 – 
premier appareil tubulaire qui permet de refroidir 
le moût, autorisant les brasseurs à fabriquer 
de la bière toute l’année. La réfrigération est 
mise au point par Carl von Linde en 1873, et le 
thermomètre de Réaumur est créé en 1880. 
Le développement des moyens de transport 
améliore considérablement la diffusion des 
bières. Ces avancées techniques permettent 
la généralisation de la fermentation à basse 
température, un procédé mis au point à Plzeň 
en République tchèque, en 1842. Utilisé pour la 
première fois en Lorraine, à Tantonville, en 1852, 
il nécessite de grandes installations frigorifiques : 
la bière reste en cave deux ou trois mois, contre 
cinq à six jours dans les brasseries agricoles ou 
artisanales.
La révolution scientifique :  
les grandes découvertes
Au milieu du xix
e
 siècle, les scientifiques 
s’intéressent de plus en plus à la bière.  
À Copenhague, Jacobsen, passionné de science, 
se familiarise avec la technique de fermentation 
basse, et travaille avec des scientifiques 
allemands et français. Il fonde en 1847 la 
brasserie Carlsberg, du nom de son fils, Carl. 
Après la mort de Jacobsen, Carl lui succède et 
crée la fondation Carlsberg. Passionné d’art, il 
imagine La Porte des éléphants, qui orne l’entrée 
de la brasserie.
En 1876, dans ses Études sur la bière, Louis 
Pasteur démontre la nature vivante de la levure 
et prouve que toute fermentation résulte d’une 
activité d’organismes microscopiques, ouvrant 
la voie aux recherches sur le métabolisme des 
levures. Il invente aussi la pasteurisation.  
En 1883, le Danois Christian Hansen travaille sur 
la propagation des levures et isole des souches 
pour les faire fermenter à basse température. 
La vraie révolution brassicole historique est là,  
et elle date d’il y a un peu plus de 150 ans : le 
froid industriel rend le brassage possible en 
toutes saisons, et le procédé de pasteurisation 
permet à la bière de voyager. Cette boisson 
dépasse alors son marché local pour partir à la 
conquête de la France et au-delà. À partir de 
1870, on parle de « siècle de la bière ».  
En France, l’apogée se situe vers 1900, où l’on 
compte environ 4 000 brasseries.
L'HISTOIRE DE LA BIÈRE
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[image: ]La révolution industrielle :  
les grandes brasseries
Des sociétés lorraines créent des filiales de 
fabrication dans toute la France. D’origine 
alsacienne mais né à Bar-le-Duc en 1890, 
le groupe des brasseries de la Meuse couvre 
rapidement l’ensemble de la France avec plus 
de 20 brasseries. Par la suite, tout s’accélère. 
Quand la Seconde Guerre mondiale éclate, 
un grand nombre de brasseries, petites et 
moyennes, souffrent du vieillissement de leurs 
outils de production et ont du mal à enclencher 
les investissements nécessaires pour fabriquer 
cette bière de fermentation basse de plus en 
plus réclamée. Les fermetures des petites unités 
s’accélèrent, c’est le temps des fusions et des 
concentrations. En 1980, il reste 30 brasseries 
en France, dont une poignée de brasseries 
nationales, quelques brasseries régionales 
indépendantes et familiales, et les unités de 
groupes internationaux.
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Après un demi-siècle de fermetures de 
brasseries, la création de la brasserie des  
Deux-Rivières à Morlaix (Finistère), en 1985, 
marque un nouveau départ. La brasserie, depuis 
2005 basée à Carhaix et devenue la brasserie 
Core, a été suivie par Lancelot, toujours en 
Bretagne, Pietra en Corse, Rouget de Lisle dans 
le Jura, Cap d’Ona près de Perpignan, Daniel 
Thiriez dans le Nord… Elles sont des dizaines 
en 1990 et des centaines en 2000. À tel point 
qu’en 2019, on dénombre 1 600 brasseries en 
France.
La révolution microbrassicole
Ancrées dans le territoire local, les brasseries 
du xxi
e
 siècle revêtent différentes formes : 
restaurants-brasseries, fermes-brasseries, 
microbrasseries, brasseries artisanales, brasseries 
régionales, ou encore brasseries pédagogiques.
Chaque brasseur apporte sa touche personnelle 
à ses bières. Et c’est toute la force de ces 
brasseries qui reviennent à la vie grâce à un 
nouveau courant : les craft beers.
Le mouvement microbrassicole est né aux États-
Unis dans les années 1970 avec la création par 
Charlie Papazian de l’American Homebrewers 
Association. En 2018, on compte aux États-Unis 
près de 7 350 craft breweries qui représentent 
13,2 % du marché total. Le mouvement a ensuite 
gagné le reste du monde. En France et en Italie, 
la progression des brasseries locales suit la même 
tendance qu’en Amérique du Nord, même si 
le mouvement est plus récent. Ces nouveaux 
brasseurs, qui produisent des bières locales et 
régionales, inaugurent une vision de la bière 
qui retrouve sa dimension de proximité. Les 
brasseries locales créent des bars ou des salles 
de dégustation attenantes au lieu de production 
ou même à l’intérieur de la brasserie, renouant 
avec la tradition des restaurants-brasseries. De 
nouveaux lieux ouvrent dans les campagnes et 
dans les villes. Qu’ils soient associatifs, d’intérêts 
collectifs ou commerçants, ils ont tous en 
commun la volonté de mettre à la disposition  
des consommateurs les bières produites 
localement, souvent accompagnées  
d’un service de restauration.
La bière made in France se réveille
La renaissance a commencé il y a plus de 35ans, 
en Bretagne, avec Coreff. Aujourd’hui, les 
nouveaux brasseurs connaissent un engouement 
grandissant auprès du public et font partie 
intégrante des acteurs de la vie locale, rurale et 
urbaine. Au nombre de 1 600 en 2019, avec un 
rythme de création d’une brasserie par jour, les 
artisans brasseurs, brasseurs régionaux, brasseurs 
urbains ou paysans brasseurs, dessinent un 
nouveau paysage brassicole, offrent de nouveaux 
goûts, développent une palette aromatique 
et de nouvelles saveurs. Mieux, ils lancent 
des initiatives d’écosystème, de créations de 
filière de matières premières locales, malteries 
et houblonnières, et animent des lieux de vie 
autour de leurs brasseries. La part de marché 
de l’ensemble des brasseries indépendantes et 
artisanales est estimée en 2019 à 8 % du total 
des bières vendues en France. Elles représentent 
en revanche 99 % des sites brassicoles français.
L'HISTOIRE DE LA BIÈRE
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Des nouveaux lieux :  
un brassage… de culture
Les brasseurs développent une proximité avec les 
amateurs de bières qui expriment de plus en plus 
une demande de relation directe. Les brasseries 
locales s’agrandissent pour créer des espaces 
bars (ou salons dégustations).
Les brewpubs locaux se développent, dans le 
sillage des précurseurs : O’Neil et Frog & Rosbif à 
Paris, et les 3 Brasseurs à Lille – l’établissement 
historique de l’enseigne française que l’on trouve 
aussi à l’international. Citons également Platypus 
et le Malting Pot à Lyon, la Brasserie du Causse 
à Larche (Limousin), La Barbote à Montpellier, 
77 Craft à Villiers (Seine-et-Marne), Galemys 
à Saint-Jean-du-Falga (Ariège), Free-Mousse 
à Saint-Jean-de-Muzols (Ardèche), l’Arras’In 
à Arras (Pas-de-Calais), Les Brassés à Nantes 
et l’Aérofab à Sautron (Loire-Atlantique), ou 
encore L’Art de la Joie à Rivesaltes (Pyrénées-
Orientales) et le brewpub Distrikt à Maule 
(Yvelines).
La tendance s’étend aux caves qui proposent un 
espace bar-dégustation, aux restaurants dédiés  
à la bière, avec des cartes de bières artisanales  
et des menus associant bières et mets, ou encore 
aux salons de dégustation dans les brasseries.
Au-delà de l’intérêt de consommer local, la 
bière est servie la plus fraîche possible (dans 
le sens jeune). On y voit également apparaître 
des cruchons pour emporter à la maison la bière 
produite sur place (growlers). Les Biergarten 
suivent cette voie, comme par exemple le 
Biergarten de Toulouse, dans le modèle à 
l’identique des Biergarten munichois, avec un 
splendide jardin en centre-ville, celui de  
la Brasserie du Vignoble à Riquewihr, ou encore  
La Villa Meteor à Hochfelden (Alsace).  
Côté nouveaux lieux multiculturels, citons  
le Shed à Reims, et l’Hirondelle à Lille.
Dans les villes
Ancrés au cœur des villes, les brasseurs jouent  
un rôle actif dans la vie des quartiers, renforcent 
les contacts directs avec les habitants, 
développent des projets d’économie urbaine, 
jouent parfois la carte des bars et des caves  
de quartier.
Citons notamment la Brasserie de la Plaine à 
Marseille, la Brasserie de l’Être à Paris (19
e
),  
La Montreuilloise à Montreuil, L’Antre de 
l’échoppe à Narbonne (Aude).
Dans les villages
Les brasseries redonnent vie aux villages et se 
transforment en lieux d’animation, d’expositions, 
de concerts.
C’est le cas à La Rente Rouge à Chargey-lès-
Gray (Haute-Saône), la Brasserie de l’Alagnon 
à Blesle (Haute-Loire), la Brasserie Blondel 
à Montluçon (Allier), la Brasserie des Trois 
Fontaines à Bretenière (Côte-d’Or), la brasserie 
Les Trois Loups à Trélou-sur-Marne (Aisne),  
la brasserie An Alarc’h à La Feuillée (Finistère),  
la Brasserie du Quercorb à Puivert (Aude).
LES NOUVEAUX BRASSEURS
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Dans les champs
Des fermiers valorisent leurs cultures de céréales 
(orge, blé, avoine, seigle, petit épeautre) en 
les transformant à la ferme pour produire de 
véritables bières fermières. Quelquefois maltées 
sur place, les céréales sont généralement 
transformées en micromalterie locale. Les 
plantations de houblonnières à la ferme ou en 
local se multiplient, les bières produites avec  
ces matières premières sont donc de véritables 
bières de terroir, comme à la ferme-brasserie  
La Soyeuse à Rontalon (Rhône), 
La Caussenarde à Saint-Beaulize (Aveyron),  
la Brasserie des Trois Becs à Gigors-et-Lozeron 
(Drôme), la Brasserie Popinh à Vaumort (Yonne), 
la Ferme de la Quintillière à Saint-Maurice-sur-
Dargoire (Chabanière, dans le Rhône),  
la Brasserie paysanne de l’Artois à Gavrelle  
(Pas-de-Calais), la Brasserie d’Orville à Louvres 
(Val d’Oise), la Ferme-Brasserie La Bambelle  
à Saint-Gravé (Morbihan), la Brasserie de  
Haute-Rive à Cuvry (Moselle), la Ferme-Brasserie 
Drao à Melesse (Ille-et-Vilaine).
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Zoom sur : « craft beers » et bières artisanales
Les deux mots coexistent pour qualiﬁer le mouvement des bières « nouvelle génération », et leur sens est 
souvent perçu comme synonyme. En réalité, ils partagent des points communs mais recouvrent des réalités 
diérentes.
Les mots craft beer font référence à une déﬁnition précise de la part de la Brewers Association aux États-
Unis, quand les mots « artisan » et « bière artisanale » recouvrent une réalité française déﬁnie sur le plan 
légal.
Aux États-Unis
Trois critères déﬁnissent une brasserie craft. 
•Petite. Elles sont de petite taille, la production annuelle ne dépasse pas 6 millions de barils (environ  
7 millions d’hectolitres) − même si cette limite paraît énorme d’un point de vue français.
•Indépendante. Moins de 25 % de la brasserie doit appartenir ou être contrôlée par une personne ou une 
entité du secteur des boissons alcoolisées, à moins qu’elle ne soit elle-même une brasserie ou un brasseur 
artisanal.
•Autonome. Le brasseur doit élaborer sa bière dans son unité de production et être inscrit au registre des 
entreprises payant les taxes liées à l’alcool.
En France
La notion de bière artisanale est liée à celles d’artisan et d’artisanat, précisément encadrées dans notre pays. 
Une entreprise artisanale doit avoir moins de 10 salariés, et le brasseur doit être inscrit depuis 3 ans à la 
Chambre de métiers, pour être autorisé à utiliser le terme « artisan ». Une nouvelle formation initiée par les 
organisations professionnelles avec CMA France, la formation « Titre Brasseur », donne accès à l’appellation 
« artisan brasseur » sans attendre 3 ans. Cette formation n’a pas de caractère obligatoire.
Synthèse des deux pays
Les brasseurs des deux familles, craft et artisanale, ont à cœur l’interprétation des styles historiques et 
l’innovation de nouveaux styles, l’utilisation d’ingrédients traditionnels ou innovateurs, avec des approches 
fortement liées à leur personnalité, leur identité, leur histoire. On retrouve également chez eux une forte 
volonté de développer des liens de proximité avec leurs clients et un ancrage local sur leur territoire. Les 
deux partagent une volonté achée d’indépendance.
Les diérents labels
Aux États-Unis, la Brewers Association a créé un label « Independant Craft Brewer ». En France, les deux 
organisations professionnelles SNBI (Syndicat National des Brasseurs Indépendants) et Brasseurs de 
France proposent quant à elles deux labels : Brasseur Indépendant et Profession Brasseur. Deux initiatives 
complémentaires achant la volonté d’un caractère indépendant et une vision professionnelle du métier de 
brasseur.
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Zoom sur : le mot « bière », origine et codiﬁcation
Le mot « bière » apparaît pour la première fois en 1435 en France. Les déﬁnitions de la bière sont aussi 
nombreuses que les pays dans lesquels elle est produite et varient selon les approches. L’approche 
législative est la plupart du temps celle qui est utilisée.
Depuis plusieurs millénaires, la fabrication de la bière est réglementée : du code de Hammurabi à Babylone en 
2000 av. J.-C. à l’Eswart des goudaliers d’Arras en 1394, en passant par le droit de gruyt au Moyen Âge. En 
France, c’est le décret du 31 mars 1992, modiﬁé en novembre 2016, qui précise les dénominations des bières. 
En voici un extrait.
1. La dénomination « bière » est réservée à la boisson obtenue par la fermentation alcoolique d’un moût 
préparé à partir de malt de céréales, de matières premières issues de céréales, de sucres alimentaires et 
de houblon, des substances conférant de l’amertume provenant du houblon, d’eau potable. Le malt de 
céréales représente au moins 50 % du poids des matières amylacées ou sucrées mises en œuvre. L’extrait sec 
représente au moins 2 % du poids du moût primitif.
Des herbes aromatiques ou des épices naturelles peuvent être ajoutées à la bière si l’adjonction de ces 
ingrédients ne confère pas au produit ﬁnal de manière perceptible les caractéristiques aromatiques typiques 
de ces ingrédients. Les ingrédients ajoutés sont mentionnés dans l’étiquetage du produit.
2. La dénomination « bière de fermentation lactique » ou « gueuze » est réservée à la bière qui fait l’objet 
d’une fermentation lactique au cours de son processus d’élaboration.
3. La dénomination « bière sans alcool » est réservée à la bière qui présente un titre alcoométrique acquis 
inférieur ou égal à 1,2 % en volume [...].
4. La dénomination « bière à ... », complétée par la nature de l’ingrédient mis en œuvre, est réservée à 
la bière élaborée par addition ou macération de matières végétales ou d’origine végétale ou de boissons 
alcoolisées ou de miel. Ces ingrédients ne doivent pas excéder 10 % du volume du produit ﬁni. L’ajout de 
boissons alcoolisées ne peut entraîner une augmentation du titre alcoométrique acquis ﬁnal supérieure à 
0,5% en volume.
5. La dénomination « bière aromatisée à … » est réservée à la bière aromatisée par des arômes déﬁnis à 
l’article 3 du règlement (CE) n° 1334/2008 du 16 décembre 2008.
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6. La dénomination « panaché » est réservée à la boisson présentant un litre alcoométrique inférieur ou égal 
à 1,2 % en volume et exclusivement constituée d’un mélange de bière et de boisson gazeuse aromatisée sans 
alcool.
Des ingrédients d’origine végétale à propriété colorante [...] peuvent être ajoutés aux bières mentionnées 
aux alinéas 4 et 5 du présent article. La liste de ces ingrédients est ﬁxée par arrêté du ministre chargé de la 
consommation.
7. La mention « bière de garde » est réservée à la bière qui, après sa fermentation primaire, a subi une 
période de garde d’une durée de 21 jours minimum.
8. La mention « pur malt » est réservée à la bière obtenue par fermentation alcoolique d’un moût préparé 
uniquement à partir de malt de céréales.
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DE LA BIÈRE
Depuis des siècles, la bière est composée des mêmes ingrédients de base : l’orge, 
le houblon, la levure et l’eau. Dans l’Antiquité, les recettes comprenaient un grand 
nombre d’autres ingrédients, du miel aux plantes aromatiques en passant par les épices, 
les dattes ou autres fruits. Ces ingrédients entrent toujours dans la composition de 
bières, selon l’envie et l’inspiration du brasseur. Ce dernier est ainsi comparable au 
chef cuisinier, qui combine une grande variété de matières premières pour obtenir les 
saveurs désirées.
Comprendre la bière, c’est comprendre les ingrédients qui la composent, à commencer 
par l’eau. Les céréales maltées contiennent l’amidon, source des sucres qui sont 
transformés en alcool et en gaz carbonique au cours de la fermentation alcoolique.  
Les houblons quant à eux sont sources d’arômes, en fonction de leur variété. Les 
levures, avec des caractéristiques très expressives ou au contraire neutres, confèrent  
à la bière sa personnalité. Les choix des variétés de malts, de houblons, de levures,  
les éventuels ajouts d’ingrédients influencent considérablement les profils des 
bières. Au-delà de ces choix de matières premières, les techniques de brassage, de 
fermentation, de garde et d’élevage utilisées sont primordiales, tout comme le savoir-
faire et la maîtrise technique du brasseur.
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À l’origine de la bière, il y a des ingrédients 
locaux : l’eau dont dispose le brasseur à l’endroit 
où il se trouve, les céréales et le houblon qui 
varient selon les continents, comme les herbes et 
les plantes, les levures qui dépendent elles aussi 
de l’air environnant.
L’eau
L’eau est le principal ingrédient de la bière, celui qui 
est utilisé en plus grande quantité, la bière étant 
composée de 90 à 95 % d’eau. C’est donc un 
élément clé dans les brasseries, qui consomment 
beaucoup d’eau à toutes les étapes de la 
fabrication ce qui explique que ces dernières se 
sont traditionnellement installées près de sources 
pures et abondantes. Il faut compter en moyenne 
6 litres d’eau pour faire 1 litre de bière.
À chaque type d’eau, son style de bières
L’eau joue un rôle majeur dans la personnalité de 
chaque bière. Selon les régions et la nature des sols, 
elle possède des propriétés diverses (notamment au 
brassage et à la fermentation) et inﬂue directement 
sur la typicité et le goût des bières.
•Les eaux douces, qui ont traversé des couches 
d’ardoise et de granit, sont pauvres en minéraux 
et en sel, comme l’eau de Plzeň qui a donné 
naissance aux Pils.
•Les eaux peu filtrées par les roches sont riches 
en minéraux et en calcium. Les eaux assez dures, 
que l’on appelle eaux calcaires dans le langage 
courant, carbonatées, conviennent à des bières à 
dominante de malts torréfiés. Par exemple, l’eau 
de Dublin a donné naissance aux Stouts, et l’eau 
de Munich, aux Münchner Dunkle et à la Helles, 
plus maltée que la Pilsner.
•Les eaux sulfatées comme l’eau de Burton-
upon-Trent, capitale historique des Pale Ale 
et des IPA (India Pale Ale), sont des eaux très 
dures, qui conviennent aux Bitters, Pale Ales, 
IPA à l’amertume dure, tranchante.
Beaucoup de brasseries minéralisent ou corrigent 
leur eau selon le goût souhaité. Certaines 
utilisent l’eau du réseau des villes, d’autres 
encore, installées dans des régions réputées pour 
la qualité de leurs eaux de source, les utilisent 
directement. Il est donc possible de reproduire 
tous les styles de bières, même s’il est toujours 
plus agréable de déguster un style historique dans 
son pays d’origine.
LES INGRÉDIENTS
LES VILLES BRASSICOLES CÉLÈBRES 
POUR LEURS EAUX
Plzeň
eau très douce, faible présence de sels minéraux 
> Pils
Dublin
eau très dure, beaucoup de calcium  
et de bicarbonates  
> Stout
Burton-upon-Trent
eau dure, riche en sulfates et calcium 
> IPA
Londres
eau très carbonatée  
> Porter
Munich
eau moyennement dure et carbonatée  
> Dunkel
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La bière est issue de céréales : orge, blé, seigle, 
avoine, millet, maïs, riz, quinoa, sorgho, etc. 
Toutes les céréales peuvent être utilisées, seules 
ou assemblées, maltées ou nature. La clé de 
voûte de la bière, c’est l’amidon contenu dans 
les céréales, les légumineuses et les produits 
amylacés. Le trio amidon + eau + enzymes 
est fondamental, c’est la base technologique 
du brasseur. On peut dire que toute boisson 
fermentée à base d’amidon est de la bière. 
Historiquement, les céréales et les légumineuses 
utilisées varient selon les régions : maïs (chicha) 
et manioc chez les Amérindiens ; soja chez les 
Hindous ; riz (saké) chez les Asiatiques ; millet 
chez les Africains (dolo) ; orge et blé chez les 
Celtes ; seigle (kvas, sahti) chez les Scythes, 
les Slaves et les Russes, sans oublier avoine et 
épeautre… Dans les textes anciens, si plusieurs 
céréales rentrent dans la composition des bières, 
l’orge est la céréale la plus couramment citée.
L’orge
Dans l’Ancien Testament, Ruth glane dans les 
champs d’orge de Booz. Dans la Grèce antique, 
chez les habitants de Sparte, un gâteau d’orge est 
offert aux convives. Pline l’Ancien affirme que 
l’orge est le plus ancien des aliments et décrit la 
manière dont les Grecs le préparent pour en faire 
de la polenta. Au xvi
e
 siècle, Olivier de Serres 
écrit dans Le Théâtre d’agriculture et mesnage des 
champs : « C’est l’orge, chez toutes les nations, 
qui reste le fondement de la bière, par une vertu 
saine et médicinale qui existe en elle. » L’orge 
est une céréale de la famille des graminées, et 
elle est cultivée en tant qu’orge fourragère ou 
orge de brasserie. Sa culture requiert un climat 
régulier et tempéré.
La France, premier producteur d’orge de 
brasserie en Europe et deuxième exportateur 
mondial, la produit principalement dans les 
régions suivantes : Bourgogne, Champagne, 
LES INGRÉDIENTS
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Avoine Épeautre Froment Orge
deux rangs
Orge
six rangs
Seigle
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Lorraine, Picardie, Normandie, Centre et Sud-
Ouest. Les variétés cultivées sont les orges 
de printemps (semées traditionnellement le 
23avril), et les orges d’hiver, semées en octobre. 
Selon la disposition des grains autour de la tige, 
on distingue l’orge à deux rangs (orges d’hiver et 
de printemps) et l’orge à six rangs (orge d’hiver).
L’orge est la céréale la plus utilisée pour la 
préparation de la bière. Naturellement riche en 
amidon, étant une bonne source d’enzymes et 
ayant un taux de protéines adapté, son enveloppe 
est à l’origine des drêches au travers desquelles 
est filtré le moût afin de séparer le jus des parties 
insolubles (enveloppe du grain, etc.).
Pour pouvoir être utilisé au brassage, la phase 
de production de sucre, le grain d’orge doit être 
malté. L’amidon contenu à l’intérieur du grain 
d’orge est comme une réserve de sucre très 
complexe qu’il faut donc décomposer. Le maltage 
est en quelque sorte une préparation du grain, 
avec la fabrication des enzymes qui serviront 
à transformer l’amidon en sucres au cours du 
brassage.
Le malt
Quand on parle de malt, on parle le plus souvent 
de malt d’orge. Toutes les céréales peuvent en 
réalité être maltées. Graine dure gonflée et 
sèche, la céréale devient malt, friable et soluble, 
après quatre opérations.
• La trempe : les grains d’orge crus sont mis à 
tremper pour déclencher la germination.  
Durée : 2 jours.
PRINCIPALES BIÈRES DU MONDE
Bière d'orge
Bière de manioc 
cachiri
Bière de maïs 
chicha
Bière de sorgho 
kaﬁr 
Bière de banane
Bière de mil /  
sorgho dolo
Bière d'orge
Bière d'orge
Bière de seigle kwas
Bière de riz saké
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les radicelles apparaissent. Les enzymes 
commencent à se développer. On obtient le malt 
vert.  
Durée : de 4 à 5 jours.
• Le touraillage : on commence l’étape de 
séchage pour arrêter la germination, avec une 
phase où la température de l’air est entre 50 °C 
et 80°C. Puis, quand la température monte au-
delà de 80 °C à 85 °C – cette étape est appelée 
le « coup de feu » –, se produit la réaction de 
Maillard, une réaction chimique qui consiste en 
un brunissement. 
Le touraillage de l’orge est similaire à la 
torréfaction du café. Selon la température du 
coup de feu, le malt est plus ou moins foncé.  
Durée : de 24 à 36 heures.
Le dégermage : les radicelles du malt sont 
enlevées avec une dégermeuse et servent à 
l’alimentation animale.
La palette de malts, allant des malts pâles aux 
malts très foncés, détermine en grande partie les 
couleurs et les goûts des bières. Les malts sont 
plus ou moins foncés selon la durée et l’intensité 
du touraillage. Les malts touraillés pâles ont un 
plus grand pouvoir diastasique, c’est-à-dire qu’ils 
produisent plus de sucres fermentescibles. Ils 
sont donc utilisés dans tous les types de bières. 
Les malts plus foncés contiennent peu de sucres 
fermentescibles et contribuent surtout à la 
couleur et aux arômes. Ces malts plus foncés 
sont de deux types : les malts caramel, produits 
à partir de malt vert (sortis de germination et 
non touraillés) que l’on passe directement en 
torréfaction, et les malts touraillés et torréfiés.
Les grandes familles de malts
Les malts donnent aux bières leur couleur et 
offrent au brasseur un nombre infini d’arômes, de 
saveurs et de goûts, allant des saveurs sucrées, 
de biscuit, de miel, aux saveurs grillées, fruitées, 
et aux saveurs torréfiées, proches du café.
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ORGE MALT
TREMPE
16°C-18°C
40 heures
Nettoyage calibrage  
de l'orge
Orge  
trempé
Malt  
vert
Malt  
touraillé
GERMINATION
16°C-18°C
6 jours
TOURAILLAGE
séchage : 60°C-80°C
1 jour 
Coup de feu : 80°C-85°C
4-5 heures
DÉGERMAGE
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Caractéristiques
Malts pâles
Malts spéciaux
Malts caramel,  
malts crystal
Malts ambrés
Malts tourbés
Malts torréﬁés
Malts chocolat,  
malts noirs, malts café
Malts Munich, Vienna
Malts de blé
Malts de seigle
Malts d’épeautre
Les malts d’orge de base constituent la base de toutes les recettes de brassage.  
Ils apportent les enzymes et les sucres nécessaires à la création du moût.
Les malts spéciaux touraillés sont plus ou moins cuits, rôtis, fumés, et apportent  
des goûts et des caractères bien spéciﬁques aux bières.
Ces malts caramélisés à l’intérieur du grain par la réaction de Maillard apportent  
une sucrosité particulière aux bières.
Les malts torréﬁés subissent une torréfaction, semblable au processus utilisé pour le café.
Légèrement grillés, pouvoir 
diastasique élevé.
Intensiﬁent la couleur et 
le goût.
Montée en température 
progressive ; à partir de 
malt vert ; plus ou moins 
grillés, caramélisés.
À partir de malts touraillés ; 
fortement grillés.
Pour les bières brunes, 
Porters, Stouts.
Couleur brune et noire ; 
arômes de chocolat, de 
caramel brûlé, de biscuit 
brûlé, de toee, amertume, 
saveur sèche.
Saveurs marquées de 
céréales et de pain.
Arômes et goûts 
prononcés de grain  
et de malt.
Améliore la tenue de 
mousse ; apporte des 
protéines ; dense et 
crémeux.
Notes épicées.
Arômes et goûts 
d’épeautre, de noisette.
Saveurs de miel, de 
caramel, couleur cuivrée ; 
arômes de caramel, de 
rôti, de grillé, de noix, de 
pralin ; donne du corps, 
du moelleux ; donne de 
la rondeur, un corps plus 
voluptueux.
Saveur de biscuit, couleur 
ambrée, moelleux.
Arômes fumés et d’épices.
La plupart des bières.
Employés dans les bières 
dorées, ambrées, brunes.
Employés dans les bières 
de blé.
Utilisés en petites 
quantités.
En petite quantité, selon 
les recettes.
Utilisation Apports
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Les brasseurs utilisent aussi des céréales non 
maltées, comme :
• le blé, qui apporte des notes de froment et 
améliore la tenue de mousse ;
• l’épeautre, pour son goût de noisette ;
• le riz et le maïs, souvent utilisés dans les Lagers 
légères ;
• l’orge torréfiée, qui donne des notes de café et 
de noix et une amertume soutenue aux Stouts ;
• l’avoine, pour son crémeux et son onctuosité.
Penser qu’une bière sombre est forcément amère 
est une erreur. Une bière très foncée peut être 
très douce !
Les houblons
Cette plante grimpante vivace de la famille 
des cannabinacées, récoltée de fin août à fin 
septembre, est cultivée dans les contrées au 
climat tempéré, assez humide, sur les deux 
hémisphères.
Les premières cultures de houblon remontent à 
768 en Bavière. Hildegarde de Bingen, abbesse, 
brasseuse et célèbre botaniste, remarque les 
propriétés antiseptiques et conservatrices du 
houblon dans les années 1160. Sa généralisation 
dans la bière en tant qu’ingrédient coïncide  
avec l’apparition du mot « bière ». En 1489, 
Charles VIII renouvelle les statuts des cervoisiers 
en distinguant « cervoisiers » de « faiseurs 
de bière ». Plusieurs textes réglementaires, 
pendant les deux siècles qui suivent, font état 
de l’obligation d’employer du houblon dans 
la bière, ce qui contribue à l’implantation de 
cette innovation. Aujourd’hui, les bières qui ne 
comprennent pas de houblon sont des cervoises.
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LES CÉRÉALES NON MALTÉES
Blé torréﬁé
Flocons d'avoine 
précuits
Épautre
Flocons de maïs
Flocon de riz
Orge torréﬁée
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La culture du houblon
Utilisé en faible quantité, le houblon intervient 
comme une épice, il est essentiel pour l’arôme 
et le goût. Il existe des centaines de crus de 
houblons, dits « cultivars », chacun offrant une 
amertume et des arômes bien spécifiques. Cette 
plante grimpante, vivace, dioïque – les fleurs 
mâles et les fleurs femelles poussent sur des 
pieds différents – fait partie des cannabinacées 
et est proche du chanvre. Il faut environ 3 ans 
pour qu’une souche de houblon donne des fleurs 
utilisables en brasserie. La souche pousse au 
printemps, grimpe en été sur les longues tiges qui 
montent à 8 mètres de haut. La récolte a lieu à 
la fin de l’été. De nos jours, les pays producteurs 
de houblons sont nombreux : États-Unis, 
Royaume-Uni, Allemagne, République tchèque, 
Chine, Pologne, Australie, Nouvelle-Zélande, 
etc. En France, les régions traditionnellement 
productrices sont l’Alsace et le Nord-Pas-de-
Calais. Des houblonnières locales se créent 
partout en France.
Les crus de houblons
Les propriétés des variétés de houblons sont 
influencées par le climat, et même si les crus 
s’adaptent aux climats – les houblons allemands 
préfèrent le climat continental et les variétés du 
Nouveau Monde, le climat océanique –, chaque 
terroir a ses spécificités. D’une manière générale, 
les houblons n’aiment pas les terres calcaires. 
Un même houblon donnera des degrés alpha 
variables, en fonction de sa zone d'implantation 
plus ou moins ensoleillée.
Comme pour les raisins dans le vin, 
chaque récolte est donc différente. Avec 
la diversification des producteurs et le 
développement des nouvelles variétés, on peut 
imaginer des houblons de terroirs, des bières 
avec des millésimes de houblons. À l’exception 
de la Grande-Bretagne, les brasseurs utilisent 
les cônes femelles, en forme de petite pomme 
de pin, qui renferment la lupuline, une résine 
jaunâtre surnommée « l’or vert du brasseur ». 
Outre-Manche, les cônes mâles et femelles sont 
utilisés indifféremment.
Cette lupuline contient des huiles essentielles, 
des acides amers, des résines en quantités 
variables, des tanins et des polyphénols. Selon 
les variétés, le houblon apporte l’amertume, les 
arômes et les flaveurs. Les houblons possèdent 
des teneurs en acides alpha différentes selon 
les variétés. Certains houblons sont high 
alpha, d’autres sont riches en acides alpha et 
en huiles essentielles très aromatiques. Selon 
leurs propriétés, ils sont utilisés à des moments 
distincts : soit en début de houblonnage (pour les 
plus riches en acides alpha), soit en continu, soit 
en fin de houblonnage et en houblonnage à cru 
(pour les houblons riches en huiles essentielles, 
plus volatiles).
Après la récolte, les cônes sont séchés, stockés 
de façon réfrigérée et transformés en fonction 
des demandes. Les brasseurs utilisent au choix 
des houblons en cônes, des pellets (c’est le 
cône de houblon compressé en granulés) ou 
des extraits de houblon (huiles). De nombreux 
brasseurs locaux préfèrent les houblons entiers 
en cônes, qui déploient selon eux plus d’arômes, 
mais l’utilisation en pellets ou en extraits est 
jugée plus pratique par la majorité des brasseries.
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Utilisés frais ou surannés, les houblons libèrent 
des combinaisons infinies d’amertume et 
d’arômes. L’amertume est quantifiable sur une 
échelle IBU (International Bitterness Unit).  
La majorité des bières offre souvent moins de 
10 IBU, ce qui correspond à une amertume très 
faible. De 15 à 30 IBU, la bière est moyennement 
houblonnée. De plus en plus de bières de petites 
brasseries affichent des moyennes entre 20 et 
40 IBU, avec des pointes de 60 à 80 IBU, voire 
100 IBU ! En dégustation, ces valeurs peuvent 
être interprétées différemment, d’une part parce 
que les seuils de perception d’amertume sont 
différents selon les individus, d’autre part parce 
qu’une bière mince de 25 IBU pourra être perçue 
plus amère qu’une bière moelleuse de 35 IBU. 
Il est intéressant de voir de plus en plus souvent 
figurer sur les étiquettes de bouteille le nombre 
d’IBU et les variétés des houblons sélectionnés. 
Cet intérêt croissant des consommateurs 
pour les bières houblonnées explique en partie 
les recherches des houblonniers en quête de 
nouvelles variétés qui ont abouti, par exemple, en 
Alsace, aux houblons Aramis, Triskel et Mistral.
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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-3480de229c9c5beadf91d1544eca34be";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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