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[image: ]Symboles utilisés dans le guide
LESVINS
LES PRODUCTEURS
venteàlapropriété gîte rural
dégustationàlapropriété chambresd’hôtes
conditions de visite (r.-v.=sur rendez-vous)
adresseduproducteur
nom du propriétaire,sidiérentde celui ﬁgurantdans l’adresse
n.c. information non communiquée
LESPRIX
Les prix (prix moyendelabouteille en France par carton de 12)sontdonnéssous toutes réserves.
L’indication de la fourcheedeprix en surligné vert signaleunbon rapport qualité/prix .
– 5 €
5à8€ 8à11 €11à15 €15à20 €20à30 €30à50 €50à75 €75à100€ +100 €
Chambres d’hôtes
Prixmoyenpar nuit en haute saison
Gîte rural
Prix moyen parsemaineenhaute saison
1
=–de50€
2
=51à65 €
3
=66à80 €
4
=81à100 €
5
=+de 100 €
A
=–de300 €
B
= 301 à400 €
C
=401 à500 €
D
=501 à600 €
E
=+de 600€
La reproductiond’une étiquee et le symbole
C
signalent un « coupde cœur »décernéàl’aveugle parles jurys.
vin exceptionnel
vin remarquable
vin trèsréussi
vin réussi (cité sans étoile)
2009 millésime ou année du vin dégusté
W vin blanc sec tranquille
U vin blanceervescent
W
vin blanc doux tranquille
U vin demi-seceervescent
U vin rosé eervescent
W
vin rouge tranquille
W vin rosé tranquille
50 000, 12 500... nombre moyen de bouteillesdu vin présenté
J
élevageencuveapogée suggéré
I
élevageenfût accord gourmand
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[image: ]LE GUIDE HACHETTE DES VINS: 
MODE D’EMPLOI
Le Guide Hachee des vins innove à nouveau en proposant une édition exclusivement dédiée aux vins bio : environ 
5 000 vins de ce type ont été dégustés sur l’ensemble du territoire français, entre décembre 2018 et mai 2019. Un 
peu plus de 1 000 ont été retenus, notés et commentés. Nous entendons par « vins bio » uniquement les vins qui 
portent la mention oﬃcielle européenne. Les cuvées des domaines en cours de conversion, ainsi que ceux qui ne 
revendiquent pas de certiﬁcation oﬃcielle, n’ont pas été retenues ici par souci de lisibilité et de clarté pour le lecteur.
Comment les vins sont-ils dégustés?
Les vins sont dégustés à l’aveugle. Les dégustateurs ne connaissent ni le nom du producteur, ni celui du vin ou de la 
cuvée qu’ils goûtent. Cela leur permet de s’aranchir de paramètres subjectifs, tels que la notoriété du domaine ou 
l’esthétique de l’étiquee. Les jurés connaissent seulement l’appellation et le millésime qu’ils jugent.
Qui déguste les vins?
Les dégustateurs sont des professionnels du monde du vin (œnologues, négociants, courtiers, sommeliers…). Ils 
possèdent tous les repères pour juger de la qualité d’un vin et maîtrisent le vocabulaire de la dégustation, ce qui leur 
permet de bien décrire les vins et donc d’apporter au lecteur l’information la plus complète possible.
Comment sont notés les vins?
Les vins sont décrits (couleur, qualités olfactives et gustatives) et notés par les jurés sur une échelle de 0 à 5.
Notedu dégustateur Qualité du vin Notefinale du vin
0 vin à défaut éliminé
1 petit vin ou vin moyenéliminé
2vin réussi cité (sans étoile)
3 vin très réussi
4 vin remarquable
5 vin exceptionnel
Les notes doivent être comparées au sein d’une même appellation. Il est en eet impossible de juger des appellations 
diérentes avec le même barème.
Pourquoi certaines étiquees sont-elles reproduites et non les autres?
L’étiquee signale un coup de cœur 
 décerné à l’aveugle par les jurys à une cuvée. Elle est reproduite librement, 
sans qu’aucune participation ﬁnancière directe ou indirecte ne soit demandée au producteur concerné. De même, la 
présentation des vins aux dégustations du Guide par les producteurs est entièrement gratuite.
Pourquoi certains vins ne sont-ils pas dans le Guide?
Des vins connus, parfois même réputés, peuvent être absents de cee édition: soit parce que les producteurs ne les 
ont pas présentés, soit parce qu’ils ont été éliminés.
À quoi correspondent les durées de garde indiquées dans les notices?
Ces temps de garde sont donnés par les dégustateurs, sous réserve de bonnes conditions de conservation, et sont 
indicatifs. Ils ne correspondent en aucune façon à une «date limite de consommation», mais au moment où l’on 
estime que le vin peut commencer à être bu pour être apprécié pleinement (apogée). Certains vins gardent en eet 
toutes leurs qualités des années après avoir aeint leur apogée (on parle alors de longévité).
Et le plaisir dans tout cela?
Nous n’oublions pas que le vin est fait pour être bu à table, en bonne compagnie, et qu’une bouteille raconte une 
histoire qui dépasse le cadre strict de la dégustation technique. C’est pourquoi, une fois la dégustation terminée et 
l’anonymat levé par nos équipes, le Guide prend plaisir, pour chaque vin retenu, à parler des hommes et des femmes 
qui le font, des terroirs et des paysages, des meilleurs moments pour le découvrir et des plats pour le mere en valeur.
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[image: ]AVERTISSEMENTS
 La dégustation à la propriété est bien souvent gra-
tuite. On n’en abusera pas: elle représente un coût 
non négligeable pour le producteur qui ne peut ouvrir 
ses vieilles bouteilles.
 Les amateurs qui conduisent un véhicule n’oublie-
ront pas qu’ils ne doivent pas boire le vin, mais le 
recracher comme le font les professionnels. Si des 
crachoirs ne sont pas spontanément proposés dans 
les caves, vous pouvez en demander.
 Les prix présentés sous forme de fourchee (pour 
les vins, gîtes ruraux et chambres d’hôtes) sont sou-
mis à l’évolution des cours et donnés sous toutes 
réserves.
 Le pictogramme 
V
 signale les producteurs prati-
quant la vente à la propriété. Toutefois, certains vins 
sélectionnés ont parfois une diusion quasi conﬁden-
tielle. S’ils ne sont pas disponibles au domaine, nous 
invitons le lecteur à les rechercher auprès des cavistes 
(en ville ou en ligne), des grandes surfaces et des né-
gociants, ou sur les cartes des restaurants.
 | 4 000 | 
J
 | 5 à 8€
Jeune agriculteur, Camille Migot a repris en 2013 les 
2 ha de vignes de son père Alain, bien connu des 
lecteurs. Il les a convertis à l’agriculture biologique 
tout en agrandissant peu à peu son domaine (6ha 
aujourd’hui) en louant des terres en bio certiﬁé à un 
viticulteur à la retraite et en plantant. 
Cet auxerrois ore une parfaite image de son millésime: 
robe bien dorée, nez intensément fruité, mariant les ﬂeurs 
blanches et les fruits mûrs, bouche harmonieuse et per-
sistante, qui conjugue richesse, rondeur et fraîcheur. Un 
blanc à déguster aussi bien à l’apéritif qu’au repas, avec 
une viande blanche ou un poisson en sauce. 
L2019-2022
Pinot noir 2018 (5 à 8€; 2500b.): une robe 
soutenue aux reﬂets violets de jeunesse; un nez intense, 
complexe et élégant, sur la cerise fraîche et les petits 
fruits rouges bien mûrs; un palais dense, riche et long, 
aux tanins serrés et aimables ; du potentiel : il a tout 
pour lui. Un «grand vin», conclut le jury. 
L2019-2025
 
M
DOM.MIGOT, 108,Grande-Rue, 54200Lucey,
tél.0383638731, 
domaine-migot@orange.fr
 VFH
ven. sam. 9h-12h 14h-18h30
(UNIQUEMENT POUR ÉXEMPLE) P2 Ob
DOM. MIGOT Auxerrois2018
Nom du vin
Couleur et type du vin
Étiquee signalant un 
vin «coup de cœur»
élu à l’aveugle par 
le jury
Nb de bouteilles
Apogée suggéré
Nb de bouteilles 
non communiqué
Nom de cuvée, 

lieu-dit, cépage
Millésime 

dégusté
Note 
du vin
Fourchee de prix 
en euros
(fond vert= 
bon rapport 
qualité-prix)
Mode d’élevage
Présentation 
duproducteur
Bon rapport 
qualité-prix
Coordonnées du 
producteur
Description du vin 
dégusté
Second vin sélectionné, 

fourchee de prix et 
nombre de bouteilles 
produites
Vente à la propriété
Visite
Dégustation
Horaires ou r.-v.
Chambre d’hôte
+ fourchee de prix
Gîte rural 
+ fourchee de prix
7
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[image: ]LE VIN BIO
À la ﬁn du XIX
e 
s., le phylloxéra manque d’anéantir le vignoble européen. Si bien qu’au siècle suivant, l’ob-
session des viticulteurs est la lue préventive, par la chimie, contre les nombreuses maladies de la vigne. 
Fruit d’initiatives privées, l’agriculture biologique est reconnue et encadrée par l’Union européenne à 
partir de 1991, puis encouragée. La viticulture bio est en France une ﬁlière de pointe. Ses vins sont-ils 
meilleurs ? Les quelque 1 000 vins bio du Guide Hachee montrent que le vin bio procure de mémorables 
moments de dégustation lorsqu’il porte la pae d’élaborateurs de talent.
LE CONTEXTE : LA FIN DE LA VITICULTURE DE MASSE
Favorisée par la révolution industrielle, le tout-chimie 
s’imposa longtemps, encouragé par une conception 
productiviste de l’agriculture. Cee approche prévalait 
aussi en viticulture après 1945, car la demande, depuis 
un siècle, portait largement sur des vins de consomma-
tion courante, comme on les appelait alors : des vins 
sans indication géographique, issus de coupage (selon 
la terminologie actuelle), destinée à une consommation 
quotidienne et non festive. Pour les viticulteurs et les 
négociants, il s’agissait de produire à gros rendements 
et à bas coût. La demande pour ces « vins de table » 
s’est pourtant graduellement tarie à partir des années 
1960, la consommation devenant occasionnelle. Avec 
pour première conséquence, la multiplication des AOC 
et leur part croissante dans la production viticole.
QUALITÉ DES TERROIRS, QUALITÉ DES SOLS
Qualiﬁé aujourd’hui de « signe de qualité» par les 
pouvoirs publics, le « bio », balbutiant après 1945, s’est 
aﬃrmé progressivement en France dans la foulée, dé-
fendu par une nouvelle génération d’agriculteurs. Pol-
lutions maritimes, industrielles, disparitions d’espèce, 
malboue, à la ﬁn de cee décennie et au cours des 
années 1970, la défense de l’environnement devient un 
sujet, tandis qu’émerge l’écologie politique. En viticul-
ture, les adeptes du bio souligneront la cohérence de 
leur démarche avec celles des appellations, fondées sur 
le terroir, et donc sur le milieu naturel de la vigne.
LES IMPASSES DE LA LUTTE CHIMIQUE
L’agriculture biologique tarde pourtant à s’imposer 
en viticulture. Si le logo AB date de 1985, la première 
édition du Guide Hachee, la même année, ne signale 
pas comme tels les rares pionniers aachés à cee 
démarche. D’une part, l’argument « santé » est moins 
porteur en matière de boissons alcoolisées… D’autre 
part, la viticulture conventionnelle a longtemps le vent 
en poupe, car la vigne est une plante fragile, très sen-
sible aux maladies. Maladies cryptogamiques (mildiou, 
oïdium, botrytis…), virus, bactéries, insectes (phylloxéra, 
vers de la grappe, coléoptères, acariens …), les aaques 
les plus bénignes peuvent compromere la récolte et les 
plus sournoises détruire la plante elle-même – comme le 
phylloxéra, la ﬂavescence transmis par la cicadelle do-
rée, ou encore l’esca… La conversion bio est un pari ﬁ-
nancier. Cependant, l’application de doses massives des 
traitements chimiques à dates ﬁxes ﬁnit par montrer ses 
eets pervers : elle provoque des résistances naturelles 
chez les ravageurs et des mutations de souches de 
champignons qui rendent les produits ineﬃcaces. Dés-
herbants et engrais détruisent la vie des sols, pourtant 
supposés donner leurs caractères aux vins d’appellation. 
Enﬁn tous ces produits polluent sols et rivières. Les pro-
ducteurs, très exposés, ont parfois été les premiers à 
prendre la mesure des risques sanitaires soulevés par 
une chimie intensive, bien avant que les consommateurs 
ne traquent les résidus de produits chimiques. Les pre-
mières pratiques biologiques proviennent d’initiatives 
individuelles ou associatives. Des cahiers des charges 
privés sont publiés.
LA BIODYNAMIE : UNE DÉMARCHE 
ET UNE VISION DU MONDE
La biodynamie est un courant d’agriculture biologique. 
Elle ajoute au cahier des charges européen du vin bio 
des pratiques et des interdictions, consignées dans des 
cahiers des charges privés (Demeter, Biodyvin). Inspi-
rée des théories de Rudolf Steiner (1861-1925), elle a été 
appliquée à l’agriculture par ses épigones au début du 
XX
e
 s., d’abord en Suisse, en Autriche et en Allemagne. 
La biodynamie se fonde sur une conception globale de 
l’univers et met l’accent sur la recherche de l’harmo-
nie du monde. Elle considère la vigne dans son rapport 
avec le cosmos, les astres et les éléments – l'eau, l'air, le 
feu. Elle cherche à préserver la vie du sol, détermine les 
traitements en fonction de la position des astres et des 
phases favorables aux ﬂeurs, aux fruits ou aux racines. 
Elle a recours à des préparations issues de matières 
végétales (tisane d’ortie par exemple), animales (bouse 
de corne) ou minérales (silice) appliquées à la vigne se-
lon un procédé, un dosage et un calendrier précis (lié 
au cycle de la lune). Ces traitements ont pour objectif 
de stimuler les capacités de défense de la plante, selon 
une approche rappelant l’homéopathie. La bouse de 
corne, fermentée dans des cornes de vaches enterrées 
dans le sol, pulvérisée à l’automne et au printemps, vise 
ainsi à favoriser la vie microbienne des sols. Si le côté 
mystique de la démarche et les théories ésotériques 
qui la sous-tendent, ne font pas l’unanimité, nombre 
d’excellents vignerons, dont certains ont reçu une 
formation scientiﬁque, l’ont adoptée. Ces exigences 
imposent une viticulture particulièrement minutieuse. 
Pour la viniﬁcation biodynamique, les cahiers des 
charges sont plus contraignants que ceux du bio, no-
tamment sur la question des sulﬁtes (doses maximales 
inférieures), de la chaptalisation, de l’acidiﬁcation
Tous les vignerons adeptes de la biodynamie ne 
l’indiquent pas nécessairement. Ceux qui le font re-
courent à deux labels spécialisés (Demeter et Biody-
vin) qui certiﬁent leurs produits. 
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[image: ]DES  RAISINS BIO  AU  VIN BIO 
En 1981, les pouvoirs publics reconnaissent l’agricul-
ture biologique. Quatre ans plus tard, les cahiers des 
charges sont publiés, et le logo est créé. À l’échelle eu-
ropéenne, le premier texte est publié en 1991 pour les 
productions végétales.
Pendant plus de vingt ans, il n’a pas été question de 
«vin bio», mais seulement de « vin issu de raisins de 
l’agriculture biologique » faute d’un accord sur un ca-
hier des charges européen pour les viniﬁcations. Fruit 
d’un compromis, la déﬁnition européenne du «vin bio» 
a ﬁnalement vu le jour en 2012. Selon la déﬁnition de 
l’UE, les vins bio sont issus de l’agriculture biologique, 
qui interdit tout produit chimique, qu’il s’agisse de fer-
tilisant, de fongicide, de pesticide ou de désherbant de 
synthèse. Et bien sûr tout OGM. Seuls le soufre (contre 
l’oïdium) et la bouillie bordelaise (préparation à base de 
sulfate de cuivre et de chaux, contre le mildiou) sont 
tolérés ; une concession si paradoxale que les viticul-
teurs en bio s’eorcent de réduire les doses de cuivre. 
D’autres pratiques, sans être formellement imposées, 
sont généralisées : le travail du sol, l’enherbement qui 
force les racines à descendre au plus profond. Et encore 
les vendanges manuelles.
Ces contraintes à la vigne ne suﬃsent plus. Il faut en 
outre respecter au chai le cahier des charges du vin 
bio, qui interdit certaines pratiques (désalcoolisation, 
concentration par le froid..), certains adjuvants et ad-
ditifs œnologiques. Les vins devront fermenter avec les 
propres levures du raisin, dites indigènes (et non à l’aide 
d’un levurage). En outre, la dose des sulﬁtes, «produit 
miracle» antioxydant et antibactérien, mais potentielle-
ment allergènes, est réduite.
CONVERSION ET CONTRÔLES, MODE D’EMPLOI
La conversion d’un vignoble à l’agriculture biolo-
gique demande trois ans durant lesquels l’exploitation 
est conduite en bio sans pouvoir s’en prévaloir. Le do-
maine doit notiﬁer à l’administration sa conversion, puis 
signe un contrat d’engagement au respect du mode de 
production biologique avec l’un des neuf organismes 
certiﬁcateurs agréés par l’État. Ces organismes indé-
pendants, dont Ecocert est le plus connu, délivrent leur 
label. Ils eectuent des contrôles annuels approfondis, 
parfois quelques contrôles inopinés, qui portent aussi 
bien sur les parcelles, le chai, les lieux de stockage que 
sur les écritures, la comptabilité, l’étiquetage. Des pré-
lèvements pour analyse peuvent être eectués pour 
détecter la présence de produits interdits.
L’ÉTIQUETTE DU BIO
L’INAO, l’institut de l’origine et de la qualité, sous l’au-
torité du ministère de l’Agriculture, a la responsabilité de 
tous les signes de qualité, dont l’agriculture biologique 
fait partie, comme les AOP ou les IGP.
Eurofeuille, logo européen de l’agriculture 
biologique, il indique le respect du règle-
ment sur l’agriculture biologique de l’Union 
européenne.
Marque AB, elle identiﬁe les produit 
contenant au moins 95 % de produits 
agricoles bio.
Biodyvin, il identiﬁe les vins issus de raisins 
biodynamiques et certiﬁés par Ecocert.
Déméter, identiﬁe les vins issus de raisins 
biodynamiques qui ne font pas l’objet de 
restriction dans leur viniﬁcation.).
L’AGRICULTURE RAISONNÉE : 
UNE AGRICULTURECONVENTIONNELLE
Cee démarche vise à limiter et à « raisonner » les 
traitements, en se conformant à un cahier des charges 
(un des plus connus est celui de l’association Terra Vi-
tis). Elle admet cependant le recours à des traitements 
chimiques : il ne s’agit pas d’agriculture bio, même si 
ses promoteurs parlent d’agriculture « durable ». Son 
principe : agir au bon moment, avec le minimum de pro-
duits phytosanitaires, bien ciblés, ce qui implique une 
surveillance du vignoble et des données météorolo-
giques. Ce compromis entre les intérêts économiques 
du producteur et le respect de l’environnement s’ins-
crit donc encore dans l’agriculture conventionnelle. 
Cependant l’emploi de produits chimiques ne vise pas 
à l’éradication systématique des parasites mais à main-
tenir leur pression en deçà des risques de dévastation. 
La confusion sexuelle avec des phéromones airant les 
papillons mâles est aussi pratiquée. Le suivi d’un cahier 
des charges habitue les producteurs à une conduite 
plus rigoureuse de leurs vignobles. Pour certains vi-
gnerons, l’adoption de l’agriculture raisonnée est une 
étape vers l’agriculture biologique.
VINS BIO ET VINS NATURE : 
QUELLE EST LA DIFFÉRENCE ?
Le vin bio est depuis 2012 un signe oﬃciel de qualité 
respectant – au minimum – un cahier des charges eu-
ropéen (au demeurant peu contraignant). Les produc-
teurs du « vin nature » s’aﬃrment comme des puristes 
du bio, qui vont jusqu’au bout d’une démarche respec-
tueuse de l’environnement et du terroir. Ils sont d’ail-
leurs en général en bio. Au chai, ils vont au-delà des 
normes bio, s’interdisant tout intrant au chai, tout ad-
ditif. En particulier tout sulﬁte, admis – à dose réduite 
– dans les viniﬁcations en bio. Il n’existe cependant pas 
(encore) de cahier des charges pour les vins nature, 
car les producteurs ne sont pas arrivés à un consensus 
sur les doses minimales acceptables. Il existe donc de 
multiples labels privés.
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[image: ]DOSAGE DU SOUFRE MAXIMUM 
EN CONVENTIONNEL ET EN BIO
Type de vins
Dosage vins 
en conventionnel
Dosage vins 
en bio
Rouge (sucres <5g/l) 160 mg/l 100 mg/l
Blanc et rosé (sucres <5g/l) 210 mg/l 120 mg/l
Vins de liqueur et vins doux naturels 200 mg/l 100 mg/l
Mousseux 210 mg/l 100 mg/l
Demi-secs 260 mg/l 150 mg/l
Moelleux 300 mg/l 250 mg/l
Liquoreux 400 mg/l 360 mg/l
10
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LE VIN BIO EN CHIFFRES
Si la démarche bio reste minoritaire, elle a fait une percée spectaculaire en vingt ans et n’a plus rien de 
marginal. La ﬁlière viticole bio est particulièrement dynamique en France : aujourd’hui, plus de 9 % du 
vignoble français est conduit en bio.
À titre de comparaison, ce chire est de 7,5% pour 
l’ensemble de l’agriculture. Selon l’Agence Bio, les sur-
faces de vigne bio ont connu une progression de 20% 
depuis 2017. Une percée accrue en rayon par la présence 
plus visible des logos sur les étiquees.
UNE PRIME AU SUD
Plus des trois quarts des surfaces engagées en bio 
sont implantées dans quatre régions : Languedoc-
Roussillon, Provence-Alpes-Côte d’Azur, Rhône-Alpes 
(vallée du Rhône) et Aquitaine (Bordelais). La conversion 
est facilitée dans les régions bénéﬁciant d’un climat 
méditerranéen (Provence, Corse, Languedoc-Roussillon, 
vallée du Rhône). Les étés chauds, secs et ventés font 
en eet barrage à la propagation des maladies. Ces 
conditions naturelles favorables expliquent un essor 
assez précoce du phénomène et des superﬁcies en bio 
plus importantes qu’ailleurs. 
Parmi les dix départements classés en tête sur ce 
critère des surfaces, huit sont situés dans cee zone 
climatique : ce sont le Vaucluse (n° 1), le Gard, l’Hérault, 
l’Aude, le Var, les Pyrénées-Orientales, la Drôme et les 
Bouches-du-Rhône. Plus signiﬁcatives encore que les 
superﬁcies, les pourcentages des surfaces en bio disent 
la pénétration de cee démarche. Dans le Vaucluse 
ou le Gard, ce sont ainsi 20 % des surfaces qui sont 
concernées. 
SUR LE RESTE DU TERRITOIRE FRANÇAIS ?
La Gironde, avec 7 559 ha, se classe au deuxième 
rang par la superﬁcie des vignes en bio. Sa deuxième 
position dans le peloton de tête des départements tient 
cependant à l’importance du vignoble bordelais. Le 
pourcentage des surfaces en bio est en réalité un peu 
inférieur à la moyenne nationale (environ 7 %). L’essor 
de l’agriculture biologique apparaît dans ce vignoble 
plus récent qu’ailleurs. Il commence à se voir. En 
Bordelais, le « bio » n’est d’ailleurs pas toujours aﬃché, 
car il est moins perçu qu’ailleurs comme un levier de 
valorisation des vins. Les grands crus, s’ils pratiquent 
parfois l’agriculture biologique, préfèrent mere en 
avant leur classement. Ne ﬁgurent dans ce Guide que les 
domaines qui le revendiquent. 
Si l’on prend en compte non les surfaces mais le nombre 
des exploitations, on voit apparaître en bonne place 
des régions septentrionales, comme la Côte-d’Or, où de 
petits propriétaires bichonnent leur vignoble réputés 
comme un jardin. Le département du Haut-Rhin – 
d’ailleurs très abrité des pluies par le massif des Vosges 
– s’inscrit aussi parmi les dix premiers. L’Alsace ﬁgure 
il est vrai de longue date parmi les vignobles acquis à 
l’agriculture biologique. 
Enﬁn, les conversions se multiplient dans les départe-
ments de la vallée de la Loire, dans le sud de la Bour-
gogne (Saône-et-Loire), ainsi qu’en Charente-Maritime. 
Dans les vignobles du nord-est (Alsace à part), la 
démarche bio reste conﬁdentielle. Son essor se heurte à 
un climat frais, humide, irrégulier d’un millésime à l’autre. 
Source:agencebio.org
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[image: ]L’A l s a c e 
et la Lorraine
• L’AL SAC E
TYPES DE VINS : blancs 
(secs majoritairement, moelleux 
et liquoreux), eervescents 
(25%), rouges ou rosés (10 %)
CÉPAGES :
Blancs : riesling, pinot blanc, 
gewurztraminer, pinot gris, auxerrois, 
sylvaner, muscats, chasselas, 
klevener de Heiligenstein
Rouges : pinot noir
•LA LORRAINE
TYPES DE VINS : blancs secs, 
rosés (vins gris) et rouges tranquilles
CÉPAGES :
Blancs : auxerrois, muller-thurgau, 
pinot blanc, pinot gris
Rouges et rosés: gamay, pinot noir
02_012-028_GHV Bio20_Alsace Lorraine.indd 12 06/09/2019 09:06














[image: ] L'ALSACE
ALSACE EDELZWICKER
 | 5 900 | 
J
 | 11 à 15€
Les Klur sont vignerons depuis le XVII
e
s., mais c'est 
en 1999 que Clément Klur a créé le domaine, qui 
couvre 7 ha autour de Katzenthal, village enserré 
dans un vallon près de Colmar. Ici, tout est bio et 
«écolo»: la conduite de la vigne (biodynamie), la 
cave ronde, la viniﬁcation et jusqu'aux logements de 
vacances. En 2017, la famille s'est recentrée sur les 
activités d'accueil: elle a conﬁé la gestion de l'exploi-
tation viticole au domaine voisin Léon Heitzmann, 
exploité lui aussi en biodynamie, ainsi que la com-
mercialisation de ses cuvées.
Complétés par le sylvaner, riesling et muscat à parité 
(40%) contribuent à cee cuvée qui s'ouvre à l'aération 
sur de plaisants parfums de ﬂeurs et de fruits exotiques. 
On retrouve cee expression aromatique dans un palais 
croquant et frais, stimulé par un petit perlant. Une jeu-
nesse avenante. (Sucres résiduels: 2g/l.) 
L2019-2022
M
CLÉMENTKLUR, 2,Grand-Rue, 
68770Ammerschwihr, tél.0650045777, 
contact@vinsklur.com
 VFH t.l.j. sf dim. 8h-12h 
13h30-18h
ALSACE GEWURZTRAMINER
 | 7 000 | 
J
 
Q
 | 8 à 11€
Rémy Gresser fait remonter sa généalogie à 1525, 
époque où un Thiébaut Gresser était vigneron et 
prévôt d'Andlau. Comme son ancêtre aaché à la vie 
de son village, il s'est impliqué dans le monde pro-
fessionnel. Il exploite un vignoble de 11 ha, fort de 
parcelles dans les trois grands crus de sa commune. 
Soucieux de transmere ses terres en bon état aux 
générations futures, il pratique la biodynamie (certi-
ﬁcation bio en 2007).
Une discrétion de jeunesse pour ce 2017 aux arômes en-
core réservés mais élégants de fruits exotiques (litchi, 
ananas). Alliant souplesse, fraîcheur et générosité, la 
bouche épicée devrait gagner en fondu et en expression 
avec le temps. (Sucres résiduels: 13g/l.) 
L2020-2024
M
DOM.GRESSER, 2,ruedel'École, 67140Andlau, 
tél.0388089588, 
domaine@gresser.fr
 
VFH t.l.j. sf 
dim. 10h-12h 13h30-16h
 | 9 600 | 
J
 | 11 à 15€
Bernard Haegelin a commencé la mise en bouteilles 
en 1976. À partir de 1992, il a passé le relais à ses ﬁls 
Christian et Michel. Ces derniers exploitent plus de 
10ha au sud de la route des Vins, notamment sur la 
colline sèche du Bollenberg et les pentes du Pﬁngs-
berg. Après des essais, ils ont adopté la démarche 
biodynamique.
D'un jaune intense, un moelleux au nez bien ouvert sur 
la rose et le litchi, un rien grillé. Rond et ample, il est ten-
du par une ligne de fraîcheur qui donne tonus et allonge 
à la ﬁnale. Ce vin d'une réelle harmonie s'est placé sur les 
rangs pour le coup de cœur. (Sucres résiduels: 58g/l.) 
L2019-2028
M
BERNARDHAEGELIN, 26,ruedel'Église, 
68500Orschwihr, tél.0389761462, 
bernard.haegelin@wanadoo.fr
 VFH t.l.j. 8h-19h; sam. 
9h-18h; dim. sur r.-v.
 | 3 000 | 
J
 | 8 à 11€
Au pied des trois donjons qui dominent le vignoble de 
Husseren-les-Châteaux, point culminant de la route 
des Vins au sud de Colmar, Damien Schueller, installé 
en 1999, triple la surface du domaine (6ha) patiem-
ment constitué par son père Edmond, ancien salarié 
viticole. La propriété est en bio certiﬁé depuis 2013.
D'un jaune clair aux reﬂets verts, ce 2017, moelleux léger 
ou demi-sec, aire par la ﬁnesse de son nez de rose, 
de mangue et de réglisse. Souple et suave en aaque, 
il dévoile une matière corpulente et chaleureuse et une 
ﬁnale épicée et poivrée, de belle longueur. Encore dans 
sa jeunesse, ce vin bien structuré devrait gagner en har-
monie au cours des prochains mois. (Sucres résiduels: 
8g/l.) 
L2020-2024
M
VINS D'ALSACE EDMONDSCHUELLER, 
26,rteduVin, 68420Husseren-les-Châteaux, 
tél.0389493260, 
info@alsace-schueller.com
 VFH 
r.-v. P3 Ob
 | 1 960 | 
J
 | 11 à 15€
Rejoint par son ﬁls Jérémy Welty, Jean-Michel Welty 
s'est installé en 1984 sur l'exploitation familiale, dont 
les lointaines origines remontent à 1738. Implanté à 
Orschwihr, à 25km au sud de Colmar, au pied de la 
colline du Bollenberg, le vignoble (10 ha) bénéﬁcie 
d'un climat très sec. Il s'est converti à la biodynamie 
(certiﬁcation en 2018).
Moelleux ou liquoreux, les gewurztraminers de ce do-
maine sudiste sont souvent à l'honneur dans le Guide. 
C'est encore le cas de cee cuvée bien connue de nos lec-
teurs. D'un jaune d'or brillant, elle séduit par son bouquet 
aux subtils parfums de surmaturation (pêche et abricot 
conﬁts). La bouche n'est pas en reste : gourmande et 
longue, dans le même registre fruité, suave et miellée, 
elle est équilibrée en ﬁnale par une pointe de noble amer-
tume. (Sucres résiduels: 46,4g/l.) 
L2020-2025
M
DOM. JEANMICHELWELTY, 24,Grand-Rue, 
68500Orschwihr, tél.0389760903, 
vinswelty@gmail.com
 VFH t.l.j. 8h30-11h45 
14h-18h30; dim. sur r.-v. P3 Ob
CLÉMENT KLUR VoyoudeKatz2017
DOM. GRESSER Kritt2017
BERNARD HAEGELIN 
CuvéeCatherine2017
EDMOND SCHUELLER Réserve2017
WELTY CuvéeAurélie2017
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[image: ] | 5 000 | 
J
 | 11 à 15€
Installé dans une maison à colombages du XV
e
s., ce 
domaine perpétue une tradition remontant à 1600. 
Le vignoble est implanté à Wolxheim, village réputé 
pour son riesling, à l'ouest de Strasbourg; il compte 
11ha, avec des parcelles dans le grand cru local. Ma-
thieu Zoeller, installé en 1990, est passé à la lue 
raisonnée (1995), puis au bio (certiﬁcation en 2013).
Une expression aromatique ﬂaeuse et un bel équilibre 
pour ce moelleux d'un jaune soutenu, mêlant au nez 
rose, litchi et notes grillées. À la fois franc et suave en 
aaque, gourmand et persistant, il ore de la ﬁnesse et 
ce qu'il faut de fraîcheur pour réveiller la ﬁnale. (Sucres 
résiduels: 45g/l.) 
L2019-2024
M
MAISONZOELLER, 14,ruedel'Église, 67120Wolxheim, 
tél.0388488859, 
vins.zoeller@wanadoo.fr
 VFH t.l.j. 
sf dim. 9h-12h 13h30-19h
ALSACE GRAND CRU
 | 900 | 
J
 | 20 à 30€
Né en 1985 du mariage de Geneviève Buecher et de 
François Barmès, héritiers l'un comme l'autre de 
familles de vignerons-propriétaires remontant au 
XVII
e
s., ce domaine est situé à 5km au sud-ouest de 
Colmar. Conduit depuis 1998 en biodynamie (certiﬁ-
cation en 2001), il compte aujourd'hui sept terroirs, 
dont trois grands crus. Après la disparition de leur 
père en 2011, les deux enfants du couple fondateur, 
Sophie et Maxime (au chai), ont rejoint l'exploitation.
Le gewurztraminer est le cépage le plus cultivé sur ce 
grand cru marno-calcaire de Hengst, réputé pour ses 
vins riches et puissants. Pour décrire ce 2016, moelleux 
léger voire demi-sec, nos dégustateurs utilisent certes 
l'adjectif «riche», mais ils le complètent du terme «élé-
gant». Une robe or pâle, un nez intense, ﬁn et précis, 
sur la rose, une bouche tout aussi aromatique, complexe 
–les ﬂeurs encore, les fruits mûrs, les épices–, servie 
par une longue ﬁnale minérale. Un vin tout en ﬁnesse, 
à déguster de l'apéritif au dessert. (Sucres résiduels : 
21,6g/l.) 
L2019-2024
M
DOM.BARMÈSBUECHER, 30,rueSainte-Gertrude, 
68920Weolsheim, tél.0389806292, 
info@barmes-buecher.com
 VH r.-v.
 | 4 010 | 
Q
 | 15 à 20€
Les Baur sont établis à Eguisheim depuis le XVIII
e
s. 
Charles Baur débute la vente en bouteilles en 1948, 
son ﬁls Armand, œnologue, prend le relais en 1978, 
rejoint en 2010 par Arnaud, ingénieur agronome. 
Le tandem a engagé en 2011 la conversion bio du 
vignoble, qui couvre 17ha, avec des parcelles dans 
trois grands crus; il exploite en outre 1ha de verger 
pour l'eau-de-vie.
Ces vignerons détiennent une belle parcelle (0,54ha) sur 
le Brand, coteau escarpé aux sols granitiques, bien ex-
posé au sud ou au sud-est. Très présent sur ses pentes, 
le riesling y engendre des vins de haute expression. Ce 
2014 –année fraîche propice à cee variété– montre le 
potentiel de ce terroir solaire. Finesse et élégance, ces 
mots reviennent sur toutes les ﬁches de dégustation. 
Finesse du nez entre agrumes, fruits blancs et minérali-
té; élégance du palais tenu par une acidité mûre, noble 
amertume en ﬁnale: ce millésime a encore l'avenir de-
vant lui. (Sucres résiduels: 5g/l.) 
L2019-2027
M
DOM. CHARLESBAUR, 29,Grand-Rue, 
68420Eguisheim, tél.0389413249, 
cave@vinscharlesbaur.fr
 VFH t.l.j. sf dim. 9h-12h 
13h30-18h ; dim. 8h-12h
 | 3 800 | 
J
 | 20 à 30€
Établie à Zellenberg près de Riquewihr, une exploita-
tion dont les origines remontent à 1610, aujourd'hui 
gérée par deux frères, Jean-Philippe et Jean-François 
Becker. Ces vignerons disposent en propre de 11ha, 
en bio certiﬁé depuis 2001.
Les vignes dévalent les pentes du Froehn en contrebas 
du petit village perché de Zellenberg. Sur ce coteau aux 
sols marno-calcaires, bien exposé au sud-sud-est, les 
Becker cultivent tous les cépages –y compris le pinot 
noir. Le pinot gris a donné naissance à ce moelleux 
charmeur. Au nez, de la pêche jaune, de la nectarine, 
des agrumes conﬁts, teintés d'une touche mentholée. 
En bouche, de la richesse, équilibrée dès l'aaque par 
une fraîcheur acidulée qui porte loin la ﬁnale. (Sucres 
résiduels: 39g/l.) 
L2019-2025
M
JEANPHILIPPE ET FRANÇOISBECKER, 
2,pl.d'Ostheim, 68340Zellenberg, tél.0607395906, 
jphilippebecker@aol.com
 VFH r.-v. Oe
 | 5 000 | 
J
 | 15 à 20€
Fondé en 1802, le domaine avait développé une acti-
vité de négoce à partir de 1850. En 1982, Jean-Marc 
Bernhard a préféré redevenir vigneron. Avec 11 ha 
répartis sur cinq communes, la famille dispose d'une 
belle palee de terroirs –avec des parcelles dans six 
grands crus. Aux commandes depuis 2000, Frédéric, 
œnologue, a engagé la conversion bio du vignoble.
MAISON ZOELLER LesOrchidées2017
DOM. BARMÈSBUECHER 
HengstGewurztraminer2016
CHARLES BAUR BrandRiesling2014
BECKER FroehnPinotgris2017
DOM. JEANMARC BERNHARD 
MambourgGewurztraminer2016
L'ALSACE / ALSACE GRAND CRU
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[image: ]Avec son exposition plein sud et ses sols marno-cal-
caires, le coteau du Mambourg favorise le gewurztrami-
ner. Il a valu deux coups de cœur au domaine. Moins am-
bitieux, plus discret que certains millésimes antérieurs, 
le 2016 s'ouvre à l'aération sur des notes chaleureuses 
de fruits jaunes conﬁturés et de coing. C'est un vin 
tout en rondeur, riche et bien fondu. (Sucres résiduels: 
40g/l.) L2019-2024
M
DOM. JEANMARCBERNHARD, 21,Grand-Rue, 
68230Katzenthal, tél.0389270534, 
vins@jeanmarcbernhard.fr
 
VFH r.-v.
 | 2 017 | 
Q
 | 15 à 20€
Établis à Zellenberg, petit village perché voisin de 
Riquewihr, José, Henri et Christian Eblin sont les hé-
ritiers d'une lignée de vignerons remontant au XIII
e
s. 
Ils ont adopté la biodynamie dès 1999. Leur domaine 
couvre environ 11 ha répartis dans six communes, 
avec des parcelles dans quatre grands crus.
Le Rosacker est situé à Hunawihr, village voisin de 
Zellenberg. Sur ce terroir calcaire aux sols profonds, les 
raisins mûrissent lentement et sûrement. Le riesling y 
prédomine. Celui-ci ore une superbe expression du 
terroir comme du cépage. Nos dégustateurs saluent la 
ﬁnesse et la fraîcheur de ses parfums d'agrumes mûrs, 
nuancés d'une pointe de menthe; et plus encore son in-
tensité fruitée au palais, sa minéralité et sa longue ﬁnale 
saline. (Sucres résiduels: 4,9g/l.) 
L2021-2029
M
EBLINFUCHS, 19,rtedesVins, 68340Zellenberg, 
tél.0389479114, 
christian.eblin@orange.fr
 
VFH r.-v. 
Ob
 | 3 000 | 
J
 | 15 à 20€
Entre Kintzheim et Bergheim, au pied du Haut-Kœnigs-
bourg, pas moins de 65ha répartis sur 150parcelles, en 
bio certiﬁé (biodynamie) depuis 2003. Fernand Engel 
débute les viniﬁcations au domaine en 1949; son ﬁls 
Bernard agrandit le vignoble et engage la conversion 
bio; la troisième génération, représentée par Sandrine 
et Xavier Baril (ce dernier œnologue) gère aujourd'hui 
la propriété, avec l'aide d'Amélie, l'arrière-petite-ﬁlle 
du fondateur. Un domaine très régulier en qualité. 
Deux étiquees: Fernand Engel et Joseph Rudlo.
Propice au pinot gris, le terroir cristallin du Gloeckelberg 
a valu à ce domaine trois coups de cœur. Sans faire ou-
blier quelques grands millésimes précédents, tel le 2015, 
ce 2017 ne manque pas d'arguments: un nez aussi in-
tense que ﬁn, fruité et ﬂoral, aux nuances de surmatu-
ration (abricot et autres fruits secs); un palais dans le 
même registre, riche et long, tenu par une belle acidité. 
Un moelleux rappelant une vendange tardive. (Sucres 
résiduels: 64g/l.) 
L2019-2024
M
DOM. FERNANDENGEL, 1,rteduVin, 
68590Rorschwihr, tél.0389737727, 
xb@fernand-engel.fr
 
VFH t.l.j. sf dim. 8h-11h30 13h-18h Ob
 | 2 100 | 
J
 | 15 à 20€
Établi dans la vieille cité d'Eguisheim, au sud de Col-
mar, ce domaine familial dont les origines remontent 
à 1610 a son siège dans une maison de 1684. Mathieu 
Ginglinger a succédé en 2003 à son père Pierre-Hen-
ri et conduit l'exploitation en bio (certiﬁcation en 
2004). Après avoir acquis des vignes à l'extrême sud 
de la route des Vins, il dispose aujourd'hui de 15ha, 
avec des parcelles dans trois grands crus.
Le gewurztraminer trouve dans les sols argilo-calcaires 
et l'exposition est-sud-est du Pfersigberg des conditions 
idéales pour sa maturation. Il a engendré ce moelleux 
qui obtient une belle étoile, tant pour son nez discrète-
ment ﬂoral et réglissé que pour son équilibre en bouche. 
Ample et gras, le palais est tenu par une ﬁne acidité qui 
confère à ce vin une réelle élégance. (Sucres résiduels: 
31,5g/l.) 
L2019-2024
M
DOM. PIERREHENRIGINGLINGER, 33,Grand-Rue, 
68420Eguisheim, tél.0389413255, 
contact@vins-ginglinger.fr
 VH t.l.j. 9h30-12h 
13h30-18h30 P4 Oe
 | 3 000 | 
Q
 | 20 à 30€
Rémy Gresser fait remonter sa généalogie à 1525, 
époque où un Thiébaut Gresser était vigneron et 
prévôt d'Andlau. Comme son ancêtre aaché à la vie 
de son village, il s'est impliqué dans le monde pro-
fessionnel. Il exploite un vignoble de 11 ha, fort de 
parcelles dans les trois grands crus de sa commune. 
Soucieux de transmere ses terres en bon état aux 
générations futures, il pratique la biodynamie (certi-
ﬁcation bio en 2007).
Un domaine en vue pour ses rieslings des trois grands crus 
d'Andlau. Uniquement planté de ce cépage, le Kastelberg a 
pour particularité ses sols schisteux, rares en Alsace. Bien 
typé de ce terroir, celui-ci ore un nez discrètement frui-
té, laissant poindre des notes de pierre à fusil, et un palais 
minéral, nerveux et long, tenu par une acidité tranchante. 
Un vin de garde. (Sucres résiduels: 3,6g/l.) 
L2023-2029
M
DOM.GRESSER, 2,ruedel'École, 67140Andlau, 
tél.0388089588, 
domaine@gresser.fr
 VFH t.l.j. sf 
dim. 10h-12h 13h30-16h
 | 900 | 
J
 | 20 à 30€
La famille Gross est établie à Gueberschwihr, village 
vigneron cossu au beau clocher roman, situé au sud 
de Colmar. Louis Gross fonde le domaine en 1956, son 
ﬁls Henri l'exploite et le transmet en 1980 à Rémy, re-
EBLINFUCHS RosackerRiesling2017
DOM. FERNAND ENGEL 
GloeckelbergPinotgris2017
PIERREHENRI GINGLINGER 
PfersigbergGewurztraminer2017
DOM. GRESSER KastelbergRiesling2017
DOM. GROSS GoldertGewurztraminer 
Vendangestardives2015
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[image: ]joint par son ﬁls Vincent. Ces derniers tirent le meil-
leur du grand cru local. Ils exploitent leurs 9 ha de 
vignes en biodynamie (certiﬁcation bio en 2014).
Sur le terroir marno-calcaire du Goldert, le gewurztrami-
ner est majoritaire. Nées d'un millésime solaire, ces ven-
danges tardives aﬃchent une robe d'un jaune profond 
aux reﬂets orangés: un signe extérieur de richesse! In-
tense et complexe, le nez mêle les fruits jaunes conﬁts, 
le miel et les épices. Ces arômes se déploient dans un 
palais riche, ample et onctueux à souhait, auquel une 
longue ﬁnale acidulée donne du relief. On se rappellera 
que Goldert pourrait se traduire par «Côte d'or». (Sucres 
résiduels: 45g/l; bouteilles de 50cl.) 
L2019-2030
M
DOM.GROSS, 11,rueduNord, 68420Gueberschwihr, 
tél.0389492449, 
contact@domainegross.fr
 VFH 
r.-v. Oe
 | 1 800 | 
Q
 | 15 à 20€
Fondé en 1800, le domaine a son siège dans une pe-
tite maison à colombages sise dans l'une des rues 
circulaires qui font le charme de la cité d'Eguisheim, 
au sud de Colmar. Installé en 1984, Henri Gsell bi-
chonne un vignoble peu étendu, mais bien situé : 
5ha, dont 2implantés dans les deux grands crus du 
village. En bio certiﬁé depuis 2014.
Il a l'opulence, la consistance et la présence des vins is-
sus de ce terroir marno-calcaire au microclimat très sec, 
avec un surcroît de ﬁnesse. Au nez, du tilleul en ﬂeur 
et du miel, des fruits secs ; en bouche, de la richesse 
et de la suavité, et une légère touche d'amertume en 
ﬁnale. (Sucres résiduels: 76g/l.) 
L2019-2024 Eich-
berg Riesling 2017 (15 à 20€; 1500b.): au nez, une 
complexité naissante, sur des notes d'agrumes, avec un 
début de minéralité. En bouche, de l'étoe, du volume, 
de la sucrosité équilibrés par une belle tension. (Sucres 
résiduels: 23g/l.) L2021-2027
M
HENRIGSELL, 22,rueduRempart-Sud, 
68420Eguisheim, tél.0389419640, 
gsell.henri@orange.fr
 VFH r.-v.
 | 1 200 | 
Q
 | 20 à 30€
Fondé en 1843, ce domaine a son siège dans l'avenue 
circulaire qui ceinture la cité médiévale d'Eguisheim. Il 
est conduit en biodynamie depuis 2008 et mise par-
ticulièrement sur les grands crus, qui représentent 
27% de son vignoble. Albert Hertz, qui était à sa tête 
depuis 1977, l'a transmis en 2019 à son ﬁls Frédéric.
Alors que le gewurztraminer donne souvent naissance à 
des vins moelleux, celui-ci, né d'un terroir au microclimat 
particulièrement abrité et solaire, a été viniﬁé en sec. 
Au palais, aucune sensation de douceur, mais un côté 
chaleureux, en harmonie avec des arômes puissants et 
complexes: rose, litchi, fruits mûrs, raisins secs. De la 
personnalité. (Sucres résiduels: 9g/l.) 
L2019-2023
M
ALBERTHERTZ, 3,rueduRiesling, 68420Eguisheim, 
tél.0389413032, 
info@alberthertz.com
 VFH t.l.j. sf 
dim. 9h-12h 13h30-19h P3
 | 1 077 | 
J
 | 15 à 20€
Une famille établie à Gueberschwihr, cité viticole do-
minée par un superbe clocher roman, au sud de Col-
mar. Les origines de la propriété se perdent dans la 
nuit des temps: en 1619, des ancêtres vignerons dans 
le village; plus récemment, Georges, installé en 1965, 
puis Claude, qui a pris la tête de l'exploitation en 1997. 
Un domaine de 8 ha cultivé en bio (certiﬁcation en 
2013); de beaux terroirs à dominante argilo-calcaire.
Si le nom de ce grand cru évoque l'or, son exposition à 
l'est le préserve des excès de soleil estival, de même que 
les sols profonds, marno-calcaires. Le gewurztraminer, 
très cultivé, y donne naissance à des vins d'une belle ex-
pression, comme celui-ci, qui reﬂète le cépage avec une 
grande élégance. Nos dégustateurs saluent l'intensité 
et la pureté de ses arômes de rose, de fruits exotiques 
et d'épices, ainsi que sa fraîcheur et sa minéralité, qui 
équilibrent son ampleur. De la présence et de la ﬁnesse. 
(Sucres résiduels: 63g/l.) 
L2019-2026 Népicé
M
DOM.HUMBRECHT 1619, 33,ruedePfaenheim, 
68420Gueberschwihr, tél.0389493151, 
claude.humbrecht@orange.fr
 VFH t.l.j. sf dim. 8h-12h 
14h-18h P2 Ob
 | 1 600 | 
Q
 | 15 à 20€
Les Klur sont vignerons depuis le XVII
e
s., mais c'est 
en 1999 que Clément Klur a créé le domaine, qui 
couvre 7 ha autour de Katzenthal, village enserré 
dans un vallon près de Colmar. Ici, tout est bio et 
«écolo»: la conduite de la vigne (biodynamie), la 
cave ronde, la viniﬁcation et jusqu'aux logements de 
vacances. En 2017, la famille s'est recentrée sur les 
activités d'accueil: elle a conﬁé la gestion de l'exploi-
tation viticole au domaine voisin Léon Heitzmann, 
exploité lui aussi en biodynamie, ainsi que la com-
mercialisation de ses cuvées.
Une cuvée viniﬁée par l'équipe fondatrice. Année 
fraîche, le millésime 2014 a souvent été favorable au 
riesling. Celui-ci a bénéﬁcié en outre d'un très beau ter-
roir granitique. Cinq ans après la récolte, le vin séduit par 
la ﬁnesse minérale de son nez, enrichi de notes conﬁtes. 
La bouche harmonieuse suit la même ligne aromatique: 
il n'a manqué à cee bouteille qu'un peu de longueur 
pour obtenir une note supérieure. 
L2019-2024
M
CLÉMENTKLUR, 2,Grand-Rue, 68770Ammerschwihr, 
tél.0650045777, 
contact@vinsklur.com
 VFH t.l.j. sf 
dim. 8h-12h 13h30-18h
 | 25 000 | 
J
 | 20 à 30€
Fondée en 1836, cee maison de négoce a son siège 
au cœur de Bergheim. Elle dispose en propre d'un 
important vignoble (33 ha) conduit en bio certiﬁé 
depuis 2012. Elle a particulièrement investi dans le 
HENRI GSELL EichbergPinotgris2017
ALBERT HERTZ EichbergGewurztraminer2017
HUMBRECHT 1619 
GoldertGewurztraminer2017
CLÉMENT KLUR Wineck-
SchlossbergRiesling2014
GUSTAVE LORENTZ Altenberg 
deBergheimRieslingVieillesVignes2017
L'ALSACE / ALSACE GRAND CRU
16
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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-0573331f01912237cf79e8cc50080129";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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