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[image: ]500 recettes variées à préparer dans un seul récipient
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[image: ]Les différentes découpes de légumes
Julienne au rasoir
2.  Lavez soigneusement les légumes. Épluchez-
les si besoin, puis réalisez la julienne à l’aide d’un 
rasoir en tournant autour du légume. Le rasoir 
à julienne ressemble au rasoir à peler, avec des 
petites lames perpendiculaires qui permettent de 
découper des batônnets.
Julienne au couteau
3.  Lavez soigneusement les légumes. 
Épluchez-les si besoin. Coupez les 
légumes en tranches régulières et ﬁnes 
dans l’épaisseur, puis taillez chaque 
tranche en ﬁns batônnets. 
Tagliatelles au rasoir
1.  Lavez soigneusement les légumes. 
Épluchez-les si besoin, puis réalisez des 
tagliatelles en posant le rasoir à plat et en 
continuant à «peler» le légume. Tournez 
le légume au fur et à mesure pour obtenir 
des tagliatelles régulières.
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[image: ]Tranches à la mandoline
4.  Lavez soigneusement les légumes. 
Épluchez-les si besoin. Coupez-les 
légumes en tronçons, puis débitez-les en 
rondelles ﬁnes avec la mandoline. Prenez 
bien garde à vos doigts et utilisez les 
gardes proposées avec l’appareil.
Émincer au couteau
5.  Cette technique est idéale pour 
réaliser des chionnades de salade, pour 
du chou, des herbes ou des condiments.
Râper à l’aide d’une râpe
6.  Lavez soigneusement les légumes. Épluchez-les si 
besoin. Coupez les légumes en tronçons, puis râpez-les,  
à l’aide d’une râpe manuelle ou d’un robot. Cette découpe 
est idéale si vous souhaitez consommer les légumes crus. 
Plus la grille de la râpe est grosse, plus les légumes seront 
croquants.
9

























[image: ]Pâte feuilletée
Pour la pâte
200 g de farine 
150 g de margarine bien froide 
8 cl d’eau 
1 cuil. à café de sel
Pour le feuilletage
Un rectangle de 12 x 10 cm 
50 g de margarine bien froide de type Astra
1 pâte feuilletéeIPréparation : 30 minIRepos : 7 h
1.  Préparez la pâte : dans un saladier, 
mélangez la farine, la margarine, l’eau  
et le sel jusqu’à l’obtention d’une boule  
de pâte homogène.
2.  Taillez sur le dessus une croix à 
l’aide d’un couteau. Recouvrez de ﬁlm 
alimentaire et réservez au frais pendant 
30 min.
10
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[image: ]3.  Sortez la pâte, aplatissez-la  
à l’aide de la paume de vos mains,  
puis avec un rouleau à pâtisserie.  
Laissez le centre légèrement rebondi.
6.  Farinez la pâte. Gardez-la dans le sens où vous  
l’avez mise au frais. Formez un rectangle 3fois plus long 
que large, faites-la pivoter horizontalement, pliez le 
côté droit, puis le gauche. Placez au frais pendant 1 h. 
Renouvelez l’opération 6 fois.
4.  Au centre, disposez le rectangle  
de margarine bien froid. Rabattez  
chaque côté de la pâte.
5.  Retournez la pâte et farinez-la bien. Étalez-la en 
rectangle. Il doit être 3 fois plus long que large. Tournez 
la pâte à l’horizontale et rabattez le côté droit, puis le 
gauche. Laissez reposer au frais pendant 30 min.
11

























[image: ]Pâte à pizza
20 cl d’eau tiède 
4 cuil. à soupe d’huile d’olive 
1 cuil. à café de sel 
400 g de farine 
1 sachet de levure de boulanger  
déshydratée
2 pâtes à pizzaIPréparation : 10 minIRepos : 1 h 15I 
Matériel : Robot à pâtisserie
1.  Dans la cuve d’un robot à bras, versez l’eau, 
l’huile et le sel. Ajoutez la farine et la levure. 
Mélangez pendant 3 min.
2.  Laissez reposer pendant 30 min. Mélangez  
à nouveau durant 3 min.
3.  Laissez reposer 45 min.
variante
Si vous utilisez une machine à pain,  
disposez tous les ingrédients  
dans la cuve et mettez en route  
le programme «pâte».
12
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[image: ]Pâte brisée
300 g de farine 
½ cuil. à café de sel
150 g de margarine ou d’huile neutre
Eau froide
1 pâte briséeIPréparation : 15 min
1.  Dans un saladier, mélangez  
la farine et le sel.
2.  Ajoutez la margarine coupée en dés,  
mélangez du bout des doigts jusqu’à l’obtention 
d’une pâte sablonneuse, puis ajoutez de l’eau 
froide petit à petit jusqu’à obtenir une boule 
homogène.
3.  Filmez et réservez au frais  
jusqu’à utilisation.
13
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Tofu soyeux
1 l de boisson au soja
2 cuil. à café de nigari  
ou 10 cl de jus de citron
1 bloc de 400 gIPréparation : 5 minI 
Cuisson : 2 minIMatériel : Étamine 
1.  Faites chauer la boisson végétale à feu vif, 
puis ajoutez le nigari ou le jus de citron.
2.  Laissez reposer pendant 5 min pour que  
le lait coagule et « caille ». 
3.  Filtrez à l’aide d’un tissu étamine et 
disposez la préparation obtenue dans une boîte 
hermétique. Laissez reposer une nuit avant  
de vous en servir.
1.
2.
3.
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conseil
Grâce au trempage des légumineuses,  
le temps de cuisson sera diminué  
et elles seront plus digestes. 
1.  Faites tremper les légumineuses dans  
un grand volume d’eau: 4h pour les lentilles  
et les pois cassés, 1nuit pour les ﬂageolets,  
les haricots blancs ou rouges et les pois chiches. 
2.  Jetez l’eau de trempage et mettez les 
légumineuses à cuire dans 3fois leur volume 
d’eau, accompagnées d’un morceau de kombu.  
Cette algue a des propriétés émollientes, elle 
diminuera le temps de cuisson et attendrira  
les légumineuses. Comptez de 10min de cuisson 
pour des lentilles corail jusqu’à 2h pour les plus 
gros haricots.
3.  Pour s’assurer que les légumineuses sont 
bien cuites, vous devez pouvoir les écraser  
à la fourchette. Servez-les avec des céréales.  
Le rapport idéal est de  de céréales pour  
de légumineuses aﬁn de bénéﬁcier de tous  
les acides aminés essentiels.
Lentilles, pois cassés, ﬂageolets, haricots 
blancs ou rouges, pois chiches...
1morceau de kombu
Préparer  
les légumineuses
1.
2.
3.
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Préparer du kale
Kale
Huile d’olive
Jus de citron ou vinaigre
Sel
1 bloc de 400 gIPréparation : 5 minI 
Cuisson : 2 minIMatériel : Étamine 
1.  Lavez le kale sous un ﬁlet d’eau en retirant 
bien toute trace de terre. Retirez la côte du 
kale: très dure, elle n’est pas très bonne à la 
dégustation (en revanche, elle peut tout à fait 
passer à l’extracteur de jus lorsque vous préparez 
un jus avec du kale). Il sut de passer la lame 
du couteau au ras des feuilles ; pour ne pas en 
perdre trop, vous pouvez aussi le faire avec une 
paire de ciseaux.
2.  Hachez grossièrement le vert du kale  
et déposez-le dans un saladier. Massez le 
kale. Parsemez sur les feuilles un peu de sel et 
arrosez-les de quelques cuillerées à soupe d’huile 
d’olive (ou autre), de citron ou de vinaigre (pour 
l’acidité); ensuite, massez avec vos deux mains 
pendant au moins 3min de manière à ce que 
chaque feuille soit enrobée et s’attendrisse.
3.  Vous pouvez cuire les feuilles au four pour 
du kale crousti-fondant, ou les laisser mariner 1h 
et les déguster en salade.
1.
2.
3.
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Remplacer les œufs 
dans une recette
Pour remplacer 1œuf
50g de tofu soyeux  
ou de la fécule de pomme de terre  
ou de maïs 
ou 50g de compote de pommes 
ou de graines de lin 
ou 1yaourt de soja
Pour remplacer 1blanc d’œuf
Poudre à lever
1.  Comme liant dans une recette, vous pouvez 
remplacer 1œuf par 50g de tofu soyeux ou par 
1cuil. à soupe de fécule de pomme de terre ou 
de maïs diluée dans 2cuil. à soupe d’eau.
2.  Pour apporter de la légèreté et humidiﬁer 
une préparation, vous pouvez remplacer 1œuf 
par 50g de compote de pommes. Une demi-
banane aura la même fonction, mais on la 
réservera aux recettes sucrées.
3.  Les graines de lin moulues et mélangées 
avec un peu d’eau pourront également se 
substituer à 1œuf. Le yaourt de soja sera préféré 
dans les recettes qui ont besoin d’un agent 
levant. La poudre à lever peut aussi remplacer le 
blanc d’œuf dans un gâteau.
à savoir
En cuisine vegan, pas d’œuf,  
mais vous pouvez vous en passer  
avec quelques astuces.
3.
1
.
2.

























[image: ]Utiliser l’agar-agar
Pour 50cl de liquide
2g d’agar-agar en poudre
1.  Pour géliﬁer une préparation, il faut compter en 
général 2g d’agar-agar en poudre pour 50cl de liquide. Il 
faudra en ajouter un peu plus pour une préparation acide. 
Vous trouverez dans le commerce des dosettes de 2 ou 4g 
très pratiques.
à savoir
Géliﬁant végétal hors du commun, l’agar-agar est aussi réputé pour ses propriétés liantes, émulsiﬁantes, épaississantes,  
et se substitue idéalement à la gélatine animale dans une alimentation vegan. C’est un extrait d’algues marines rouges.
1. 2.
2.  Portez la préparation à ébullition pendant 30s et 
laissez refroidir. En refroidissant, la préparation va se 
géliﬁer.
18
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[image: ]à savoir
Les purées d’oléagineux sont intéressantes du point de vue nutritionnel car elles sont composées d’acides gras insaturés,  
ce qui en fait des substituts de choix aux graisses animales. Elles serviront pour remplacer tout ou une partie de la crème  
ou du beurre dans les recettes.
1.  Pour remplacer le beurre dans un gâteau, mélangez 
 
de la purée d’oléagineux et de l’huile d’olive. Délayez 1cuil. 
à soupe de purée d’amandes dans un peu d’eau pour avoir 
un substitut de crème fraîche. Délayez dans un plus grand 
volume d’eau, et vous obtenez une boisson végétale.
Utiliser 
les purées d’oléagineux
Purées d’oléagineux
Purée d’amandes,  
de noix de cajou,  
de sésame, de noisettes,  
de pistaches...
1. 2.
2.  Vous trouverez de la purée d’amandes, de noix  
de cajou, de sésame, de noisettes, de pistaches. La purée 
de cacahuètes – des légumineuses– s’utilisera de la 
même façon.
19

























[image: ]1. 2.
1.  Faites tremper 2cuil. à soupe de graines à germer 
pendant 1nuit dans une eau faiblement minéralisée. Le 
lendemain matin, rincez-les et égouttez-les. Mettez-les 
dans un bocal avec de la gaze tenue par un élastique par-
dessus. Il faut que l’air passe, mais pas les insectes.
2cuil. à soupe de graines à germer
Eau faiblement minéralisée
Faire germer 
des graines
Matériel : Gazes stériles (en pharmacies  
ou parapharmacies)
2.  Posez le bocal sur le rebord de l’évier par exemple, 
il doit être incliné pour que l’eau ne stagne pas dedans. 
Les graines pourraient pourrir si l’eau stagnait. Mettez 
les bocaux à la lumière non directe et dans un endroit 
tempéré.
20
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[image: ]4.3.
à savoir
Suivant les variétés, les graines seront consommables pendant 3 à 10 jours. 
3.  Ensuite, pour rincer, vous n’aurez qu’à mettre de l’eau  
au travers de la gaze, mélanger doucement et vider l’eau.  
Vous devez rincer les graines 2fois par jour, matin et soir,  
un peu plus s’il fait très chaud.
4.  Dès que les premières petites feuilles sont visibles, vous 
pouvez les consommer. Pour les légumineuses, dès qu’une 
petite racine apparaît, vous pouvez y aller.
21
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Découpe des poissons
Pour les sushis et les sashimis
Pavés de poissons tels que  
le saumon,  le thon ou l’espadon
1.  Prenez un pavé de 200g environ sans peau,  
dont la largeur correspond à celle de votre main.  
Si ce n’est pas le cas, coupez-le à l’aplomb de 
votre main et gardezles chutes pour la réalisation 
de makis ou de cornets.
2.  Retirez les morceaux de gras ou les arêtes  
s’il en reste. À l’aide d’un couteau bien aiguisé, 
coupez des tranches de poisson de 3 à 4mm 
d’épaisseur, légèrement en biais. Le premier 
et le dernier morceaux n’auront pas la forme 
souhaitée car ils seront plus triangulaires. 
Conservez-les également pour la réalisation  
de makis.
3.  Un nigiri sushi est composé d’une boule 
de riz de la taille d’un doigt. Le poisson doit 
entièrement recouvrir le riz.
1.
2.
3.
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Découpe des poissons
Pour les ﬁlets de poissons tels que le bar,  
le maquereau, la dorade ou la sole
1.  Commencez par retirer la peau et les 
dernières arêtes. 
2.  Posez la main sur le poisson au niveau de la 
partie la plus large et coupez ce qui dépasse à 
l’aplomb de votre main. Vous obtenez des ﬁlets 
bien réguliers.
3.  Tenez la lame du couteau à un angle de 45°  
et coupez des tranches de 3 à 4mm. Réservez  
au frais ou utilisez immédiatement.
3.
1
.
2.
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1.  À l’aide d’un couteau bien aûté, commencez par 
enlever les morceaux de gras et les nerfs de la viande, en 
veillant à ne pas enlever de chair.
Préparation 
des viandes
La préparation minutieuse de la viande est une étape clé dans les recettes de wok. Qu’elle 
soit découpée en lanières ou en cubes, l’important est de préparer des morceaux de taille 
identique: la garantie d’une cuisson parfaite!
2.  Pour réaliser des lanières, posez chaque tranche de 
viande sur la planche à découper et coupez-la tous les 
1,5cm dans le sens de la largeur.
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3.  Pour réaliser des cubes, placez les morceaux de viande 
sur la planche à découper et détaillez-les en cubes de 2,5à 
3cm de côté.
4.  La cuisson des cubes ou des lanières de viande se 
fait en général en deux fois. Cette technique permet de ne 
pas trop diminuer la température du wok en y plaçant une 
quantité réduite de viande. Ainsi, cette dernière sera bien 
dorée et ne rendra pas d’eau.
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1.  Retirez la tête des crevettes ou des gambas en la 
tournant et en tirant dessus d’un coup sec. 
Préparation des crevettes  
et des gambas
Marinées, grillées ou en sauce, les crevettes et les gambas sont très présentes dans les recettes au 
wok. Leur préparation peut sembler délicate avec, notamment, la fameuse extraction de l’intestin.  
Si cette étape n’est pas indispensable, elle permet de retirer l’amertume due à la présence de l’in-
testin et donne un aspect «plus chic» à vos crustacés. Avec quelques explications précises cette 
manipulation devient ﬁnalement très simple.
2.  Enlevez la carapace en glissant vos doigts sous les 
anneaux pour les décoller, puis tirez doucement. Vous 
pouvez éventuellement laisser le dernier anneau de la queue 
pour la présentation.
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3.  À l’aide d’un petit couteau pointu, incisez le dos des 
crustacés sur quelques millimètres de profondeur et sur toute  
la longueur. Vous pouvez alors apercevoir l’intestin de l’animal 
qui se présente sous la forme d’un tube blanc (s’il est vide)  
ou noir (s’il est plein).
4.  Soulevez délicatement le tube avec la pointe du 
couteau, puis prenez-le avec vos doigts et tirez doucement 
dessus pour l’extraire. Vériﬁez qu’il ne reste pas de 
morceaux.
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APÉROS

Houmous
1.  Dans le bol d'un robot, déposez les oignons, les gousses d’ail et éventuellement les épices (houmous 
rose), puis donnez quelques impulsions pour les hacher. Rabattez le hachis au centre si besoin.
2.  Salez et versez 1 cuil. à soupe d’huile et faites cuire à vitesse intermittente.
3.  Ajoutez les pois chiches (réservez leur jus), une pincée de piment d’Espelette et le tahin (pour 
l’houmous «classique») ou les betteraves rouges et les brins de coriandre (pour l’houmous «rose»)  
et mixez progressivement jusqu’à atteindre la vitesse maximale. Rabattez si nécessaire. Ajoutez le jus  
de citron après la première minute, puis environ 5 cl d’huile d’olive au fur et à mesure (par l’ouverture).
4.  Au besoin, rectiﬁez l’assaisonnement avec du sel, des épices ou des herbes et la consistance avec  
de l’huile ou du jus réservé des pois chiches et mixez rapidement. 
5.  Servez parsemé de feuilles de coriandre ciselées et accompagnez de pita.
4 personnesIPréparation : 10 minICuisson : 2 à 4 minI 
Matériel : Robot de cuisine
Pour l’houmous «classique»
2 oignons nouveaux avec leur tige, coupés en quatre
4 gousses d’ail coupées en 2
500 g de pois chiches cuits égouttés (réservez le jus)
2 généreuses cuil. à soupe de tahin
Le jus de 1 citron
8 cl d’huile d’olive
4 cuil. à soupe de feuilles de coriandre ciselées
Sel et piment d’Espelette
Pour l’houmous «rose» (à la betterave)
1 oignon rouge pelé, coupé en huit
4 gousses d’ail pelées, coupées en deux
1 cuil. à café de graines de cumin concassées
1,5 cuil. à café de graines de coriandre concassées
500 g de pois chiches cuits égouttés (réservez le jus)
200 g de betteraves rouges cuites coupées en cubes
6 brins de coriandre + pour la présentation
Le jus de 1 citron
6 cl d’huile d’olive
Sel et mélange 5 baies en moulin
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4 personnesIPréparation : 20 minICuisson : 1 h 30I 
Matériel : Robot de cuisine 
2 échalotes coupées en quatre
1 carotte coupée en tronçons
½ branche de céleri coupée en tronçons
5 feuilles de sauge
1 ruban de zeste d’orange d’environ 10 cm
2 cuil. à soupe de sauce soja
1 cuil. à soupe de sauce Worcestershire
1 ﬁlet de vinaigre de cidre
2 cuisses de lapin coupées en deux
8 grains de poivre
2 clous de giroﬂe
3 cuil. à soupe d’huile d’olive
Rillettes de lapin
1.  Dans le bol d'un robot, déposez les échalotes,  
la carotte, la branche de céleri, les feuilles de 
sauge et le zeste d’orange, puis donnez quelques 
impulsions pour les hacher grossièrement. Rabattez 
le hachis au centre si besoin.
2.  Fixez le mélangeur, à défaut le batteur. Ajoutez 
les sauces, le vinaigre, 4 cuil. à soupe d’eau, les 
morceaux de lapin, le poivre, les clous de giroﬂe  
et l’huile. Faites cuire à vitesse intermittente ou 
nulle. 
3.  Filtrez le contenu du bol et laissez tiédir  
les morceaux de lapin aﬁn de pouvoir les manipuler. 
Quand ils sont susamment froids, retirez  
la chair des os. Mélangez une partie des légumes  
à la chair de lapin. Rectiﬁez l’assaisonnement  
et la consistance (huile d’olive) et réservez au frais,  
à couvert. 
4.  Servez froid avec des tranches de pain grillé  
et une grosse salade.
suggestion
Pour un eloché de lapin aigre-doux, ajoutez 
1,5cuil. à soupe de vinaigre de cidre, 2 cuil.  
à soupe de marmelade, 1 cuil. à soupe de miel  
et 1 cuil. à soupe de gingembre râpé.
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Focaccia
3 focacciasIPréparation : 5 minICuisson : 8 minIMatériel : Rouleau à pâtisserie
1 pâte à pizza • 1 grosse gousse d’ail • 1 branche de romarin • 2 pincées de ﬂeur de sel • 1 tour de moulin à poivre • 
2 cuil. à soupe d’huile d’olive pimentée • 1 cuil. à soupe d’origan séché • Sel, poivre du moulin
1.  Préchauez le four à 220 °C (th. 7-8). Épluchez et hachez l’ail. 
Équeutez et ciselez le romarin.
2.  Coupez la pâte à pizza en trois et étalez les pâtons au rouleau  
à pâtisserie en vous aidant d’un peu de farine pour empêcher la pâte  
de coller au plan de travail. Disposez les 3 focaccias sur une plaque  
de four recouverte de papier sulfurisé.
3.  Répartissez sur les focaccias l’ail, la ﬂeur de sel, le poivre, l’huile 
d’olive pimentée, le romarin et l’origan. Enfournez pour 8 min.
4.  Poivrez et arrosez d’un ﬁlet d’huile d’olive. Dégustez.
Caviar d’aubergines
4 personnesIPréparation : 10 minICuisson : 5 min
1 oignon coupé en quatre • 2 aubergines cuites • 2 gousses d’ail coupées en deux • 5 cl d’huile d’olive • 
1cuil. à soupe de thym • 1 généreuse cuil. à soupe de tahin • Le jus de 1 citron • Sel, piment d’Espelette
1.  Dans le bol d'un robot, déposez l’oignon et les 
gousses d’ail, puis donnez quelques impulsions pour  
les hacher. Rabattez le hachis au centre si besoin.
2.  Versez l’huile, le thym et une pincée de sel. Hachez  
à vitesse faible.
3.  Ajoutez les aubergines, une pincée de piment 
d’Espelette et une pincée de sel. Hachez à vitesse faible. 
Ajoutez de l’huile si les aubergines attachent. 
4.  Ajoutez le tahin, le jus de citron et mixez 
progressivement jusqu’à atteindre la vitesse maximale. 
Rabattez au besoin. 
5.  Laissez refroidir avant de réserver au frais. Servez 
avec du pain pita ou du pain libanais, des tomates,  
des concombres...
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Mug cake au saumon fuméet fromage ail et fines herbes
1 mugIPréparation : 8 minICuisson : 2 minIRepos : 3 min
1 œuf • 1 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 cuil. à soupe de jus de citron • Sel, poivre du moulin • 4 cuil. à soupe de 
farine • 1 pincée de levure chimique • 1 cuil. à soupe de Boursin® ail & ﬁnes herbes • 1 tranche de saumon fumé • 
30 g d’emmental râpé (3 cuil. à soupe)
1.  Dans un grand mug ou dans un bol, battez l’œuf en omelette à l’aide 
d’une fourchette. Ajoutez l’huile d’olive, le jus de citron et mélangez. Salez 
légèrement, poivrez.
2.  Ajoutez la farine et la levure. Mélangez vigoureusement jusqu’à 
obtenir une pâte bien lisse. Incorporez le Boursin® ail & ﬁnes herbes.
3.  Coupez le saumon en petits morceaux et mettez-les dans le mug. 
Ajoutez l’emmental et mélangez.
4.  Faites cuire 2 min au micro-ondes (750 W). Vériﬁez la cuisson en 
glissant un couteau le long de la paroi du mug. Remettez à cuire 30 s  
si la pâte est encore liquide dans le fond. Laissez reposer 3 min avant  
de déguster.
Pizza pan aux olives
1 painIPréparation : 8 minICuisson : 10 minIMatériel : Rouleau à pâtisserie
1 pâte à pizza • 100 g d’olives vertes dénoyautées • 1 branche de thym • 2 branches de romarin • Huile d’olive • 
Sel, poivre du moulin
1.  Préchauez le four à 220 °C (th. 7-8).
2.  Étalez ﬁnement la pâte à pizza au rouleau à pâtisserie 
en vous aidant d’un peu de farine pour empêcher la pâte 
de coller au plan de travail.
3.  Répartissez les ¾ des olives sur la pâte, puis 
emprisonnez-les dans la pâte en la repliant sur elle-même.
4.  Disposez le pain sur une plaque de four recouverte de 
papier sulfurisé et répartissez le restant d’olives, le thym et 
le romarin eeuillé.
5.  Poivrez, arrosez d’un ﬁlet d’huile d’olive et enfournez 
pour 10 min.
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APÉROS

Mug cake au jambon, 
olives et comté
1.  Dans un grand mug ou dans un bol, battez l’œuf en omelette à l’aide d’une fourchette. Ajoutez l’huile d’olive, le lait, 
les herbes de Provence et mélangez. Salez et poivrez.
2.  Ajoutez la farine et la levure. Mélangez vigoureusement jusqu’à obtenir une pâte bien lisse.
3.  Ajoutez la moutarde, les dés de jambon et les olives vertes coupées en rondelles. Mélangez pour incorporer  
tous les ingrédients. Ajoutez le comté râpé et mélangez de nouveau.
4.  Faites cuire 2 min au micro-ondes (750 W). Vériﬁez la cuisson en glissant un couteau le long de la paroi du mug. 
Remettez à cuire 30 s si la pâte est encore liquide dans le fond. Laissez reposer 3 min avant de déguster.
1 mugIPréparation : 8 minICuisson : 2 minI 
Repos : 3 min
1 œuf
1 cuil. à soupe d’huile d’olive
1 cuil. à soupe de lait
1 pincée d’herbes de Provence
4 cuil. à soupe de farine
1 pincée de levure chimique
1 cuil. à café de moutarde
30 g de dés de jambon
5 olives vertes dénoyautées
40 g de comté râpé
Sel, poivre du moulin
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1.  Dans un grand mug ou dans un bol, battez 
l’œuf en omelette à l’aide d’une fourchette. Ajoutez 
l’huile d’olive, le lait et mélangez. Salez légèrement, 
poivrez.
2.  Ajoutez la farine et la levure. Mélangez 
vigoureusement jusqu’à obtenir une pâte bien lisse.
3.  Réservez une ﬁne tranche de mozzarella et 
coupez le reste en petits morceaux. Coupez le 
chorizo et les tomates séchées en dés. Mettez 
les morceaux de mozzarella, de chorizo et de 
tomates séchées dans le mug. Ajoutez l’emmental 
et mélangez. Déposez la tranche de mozzarella 
restante sur le dessus.
4.  Faites cuire 2 min au micro-ondes (750 W). 
Vériﬁez la cuisson en glissant un couteau le long de 
la paroi du mug. Remettez à cuire 30 s si la pâte est 
encore liquide dans le fond. Laissez reposer pendant 
3 min avant de déguster.
Mug cake aux tomates 
séchées, chorizo  
et mozzarella
1 mugIPréparation : 8 minICuisson : 2 minIRepos : 3 min
1 œuf
1 cuil. à soupe d’huile d’olive
1 cuil. à soupe de lait
4 cuil. à soupe de farine
1 pincée de levure chimique
50 g de mozzarella di Bufala
2 tranches de chorizo
2 tomates séchées marinées à l’huile d’olive
20 g d’emmental râpé
Sel, poivre du moulin

























[image: ]36
APÉROS

Mug cake à la courgette 
curry et chèvre
1.  Coupez la courgette en petits cubes et mettez-les dans un grand mug ou dans un bol. Salez, poivrez  
et couvrez de ﬁlm alimentaire. Faites cuire 2 min 30 au micro-ondes (750 W). Égouttez à l’aide d’une passoire 
et réservez.
2.  Dans le même mug, battez l’œuf en omelette à l’aide d’une fourchette. Ajoutez l’huile d’olive, le lait,  
le curry et mélangez. Salez et poivrez.
3.  Ajoutez la farine et la levure chimique. Mélangez vigoureusement jusqu’à obtenir une pâte bien lisse.
4.  Réservez une rondelle de bûche de chèvre et coupez le reste en petits morceaux. Ajoutez la courgette 
cuite et les morceaux de chèvre dans le mug. Mélangez bien pour incorporer tous les ingrédients. Ajoutez 
l’emmental et mélangez de nouveau. Déposez la rondelle de chèvre restante sur le dessus.
5.  Faites cuire 2 min au micro-ondes (750 W). Vériﬁez la cuisson en glissant un couteau le long de la paroi 
du mug. Faites cuire 30 s supplémentaires si la pâte est encore liquide dans le fond. Laissez reposer 3 min 
avant de déguster.
1 mugIPréparation : 8 minICuisson : 4 min 30I 
Repos : 3 minIMatériel : Film alimentaire
½ courgette (100 g)
1 œuf
1 cuil. à soupe d’huile d’olive
1 cuil. à soupe de lait
2 pincées de curry
4 cuil. à soupe de farine
1 pincée de levure chimique
50 g de bûche de chèvre
20 g d’emmental (2 cuil. à soupe)
Sel, poivre du moulin

























[image: ]37
1.  Dans un grand mug ou dans un bol, battez 
l’œuf en omelette à l’aide d’une fourchette. Ajoutez 
la sauce tomate, l’huile d’olive, le sucre, l’origan et 
mélangez. Salez et poivrez.
2.  Ajoutez la farine et la levure. Mélangez 
vigoureusement jusqu’à obtenir une pâte bien lisse.
3.  Coupez la mozzarella en petits morceaux et 
mettez-les dans le mug. Ajoutez les allumettes de 
bacon, l’emmental et les olives coupées en rondelles. 
Mélangez pour incorporer tous les ingrédients.
4.  Faites cuire 2 min au micro-ondes (750 W). 
Vériﬁez la cuisson en glissant un couteau le long  
de la paroi du mug. Remettez à cuire 30 s si la pâte 
est encore liquide dans le fond. Laissez reposer  
pendant 3 min avant de déguster.
Pizza mug cake
1 mugIPréparation : 8 minICuisson : 2 minIRepos : 3 min
1 œuf
2 cuil. à soupe de sauce tomate au basilic
2 cuil. à soupe d’huile d’olive
1 cuil. à café de sucre
2 pincées d’origan
5 cuil. à soupe de farine
1 pincée de levure chimique
40 g de mozzarella di Bufala
30 g d’allumettes de bacon
20 g d’emmental
5 olives noires dénoyautées
Sel, poivre du moulin
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APÉROS

Mug cake au poivron, 
pignons de pin et feta
1.  Coupez en petits dés le poivron épépiné. Mettez-les dans un grand mug ou un bol avec 1 cuil. à soupe d’eau. 
Salez, poivrez et couvrez de ﬁlm alimentaire. Faites cuire 2 min 30 au micro-ondes (750 W). Égouttez et réservez.
2.  Dans le même mug, battez l’œuf en omelette avec une fourchette. Ajoutez l’huile d’olive, le lait et mélangez. 
Salez, poivrez.
3.  Ajoutez la farine et la levure. Mélangez vigoureusement jusqu’à obtenir une pâte bien lisse.
4.  Coupez la feta en petits morceaux. Ajoutez le poivron cuit, les morceaux de feta et les pignons de pin dans  
le mug. Mélangez bien pour incorporer tous les ingrédients. Ajoutez l’emmental et mélangez de nouveau.
5.  Faites cuire 2 min au micro-ondes (750 W). Vériﬁez la cuisson en glissant un couteau le long de la paroi du 
mug. Remettez à cuire 30 s si la pâte est encore liquide dans le fond. Laissez reposer 3 min avant de déguster.
1 mugIPréparation : 8 minICuisson : 4 min 30I 
Repos : 3 min
½ poivron rouge
1 œuf
1 cuil. à soupe d’huile d’olive
1 cuil. à soupe de lait
4 cuil. à soupe de farine
1 pincée de levure chimique
50 g de feta
1 cuil. à soupe de pignons de pin
20 g d’emmental
Sel, poivre du moulin
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1 mugIPréparation : 8 minICuisson : 3 minIRepos : 3 min 
2 champignons de Paris
1 cuil. à soupe d’huile d’olive
½ cuil. à café d’ail semoule
1 œuf
1 cuil. à soupe de lait
1 cuil. à soupe de persil ciselé
4 cuil. à soupe de farine
1 pincée de levure chimique
2 tranches de bacon
30 g d’emmental râpé
Sel, poivre du moulin
Mug cake aux 
champignons, 
bacon et persil
1.  Nettoyez les champignons et coupez-les en 
petits morceaux. Mettez-les dans un grand mug  
ou dans un bol avec l’huile d’olive et l’ail. Faites 
cuire pendant 1 min au micro-ondes (750 W).
2.  Cassez l’œuf dans le mug et mélangez à l’aide 
d’une fourchette. Ajoutez le lait, le persil ciselé et 
mélangez. Salez et poivrez.
3.  Ajoutez la farine et la levure. Mélangez 
vigoureusement jusqu’à obtenir une pâte bien lisse.
4.  Coupez le bacon en petits dés et incorporez  
ces derniers dans la pâte. Ajoutez l’emmental râpé 
et mélangez de nouveau.
5.  Faites cuire 2 min au micro-ondes (750 W). 
Vériﬁez la cuisson en glissant un couteau le long de 
la paroi du mug. Faites cuire 30 s supplémentaires 
si la pâte est encore liquide dans le fond. Laissez 
reposer pendant 3 min avant de déguster.
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APÉROS

1.  Préchauez le four à 180°C (th.6). Détaillez le 
rouleau de panisse en 15rondelles.
2.  Étalez le concentré de tomates sur chaque rondelle  
et disposez une olive; saupoudrez de gruyère.
3.  Enfournez pour 10min de cuisson.
4.  Dégustez tiède ou chaud.
à savoir
La panisse est d’origine marseillaise et niçoise. C’est une 
spécialité à base de pois chiche, d’eau et d’huile d’olive. 
15mini-pizzasIPréparation : 10 minICuisson : 10 min
1rouleau de panisse • 15cuil. à café de concentré de tomates • 15olives dénoyautées • 100g de gruyère râpé
Mini-pizzas classiques
1.  Dans un grand mug ou dans un bol, battez l’œuf en omelette à l’aide 
d’une fourchette. Ajoutez l’huile d’olive, le lait et mélangez. Salez, poivrez.
2.  Ajoutez la farine et la levure. Mélangez vigoureusement jusqu’à 
obtenir une pâte bien lisse.
3.  Coupez la pomme de terre en cubes et le jambon cru en petits 
morceaux. Réservez 1 demi-tranche de fromage à raclette et coupez  
le reste en dés. Incorporez les morceaux de pomme de terre, de jambon 
cru et de fromage à la pâte. Ajoutez l’emmental et mélangez. Déposez  
la demi-tranche de fromage à raclette restante sur le dessus.
4.  Faites cuire 2 min au micro-ondes (750 W). Vériﬁez la cuisson en 
glissant un couteau le long de la paroi du mug. Remettez à cuire 30 s si 
la pâte est encore liquide dans le fond. Laissez reposer pendant 3 min, 
puis dégustez.
1 mugIPréparation : 8 minICuisson : 2 minIRepos : 3 min
1 œuf• 1 cuil. à soupe de lait• 1 cuil. à soupe d’huile d’olive• 4 cuil. à soupe de farine• 1 pincée de levure 
chimique• 1 petite pomme de terre cuite épluchée• 1 ﬁne tranche de jambon cru• 2 tranches de fromage  
à raclette• 25 g d’emmental râpé• Sel, poivre du moulin
Mug cake lendemain de raclette
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Pain pesto, gorgonzola, tomate et mesclun
1 painIPréparation : 8 minICuisson : 10 minIMatériel : Rouleau à pâtisserie
1 pâte à pizza• 1 tomate• 80 de pesto au basilic• 60 g de gorgonzola• 1 poignée d’herbes aromatiques de votre 
choix (ici pousses de betterave rouge, origan, persil et mélisse)• Huile d’olive• Poivre du moulin
1.  Préchauez le four à 220 °C (th. 7-8). Ôtez le pédoncule et émincez 
la tomate.
2.  Étalez légèrement la pâte à pizza au rouleau à pâtisserie en vous 
aidant d’un peu de farine pour empêcher la pâte de coller au plan de 
travail.
3.  Disposez le pain sur une plaque de four recouverte de papier 
sulfurisé.
4.  Étalez la sauce pesto sur la pâte à l’aide d’une cuillère en laissant  
1 cm de rebord sans sauce.
5.  Répartissez le fromage et les tomates. Enfournez pour 10 min.
6.  Poivrez, arrosez d’un ﬁlet d’huile d’olive le pain et parsemez d’herbes 
aromatiques. Dégustez.
Pizza pan 4 fromages
1 pizzaIPréparation : 8 minICuisson : 10 minIMatériel : Rouleau à pâtisserie
1 pâte à pizza• 1 cuil. à soupe de marjolaine si possible fraîche (sinon séchée)• 40 g de mozzarella• 40 g de 
parmesan en bloc• 40 g de gorgonzola• 40 g de bûche de chèvre cendrée• Huile d’olive• Poivre du moulin
1.  Préchauez le four à 220 °C (th. 7-8). Eeuillez  
la marjolaine.
2.  Étalez légèrement la pâte à pizza au rouleau 
à pâtisserie en vous aidant d’un peu de farine pour 
empêcher la pâte de coller au plan de travail de façon  
à obtenir un carré de pâte plutôt épais. Disposez la pâte 
sur une plaque de four recouverte de papier sulfurisé.
3.  Coupez les fromages en morceaux et répartissez-les 
sur la pâte. Enfournez pour 10 min.
4.  Poivrez, arrosez d’un ﬁlet d’huile d’olive et parsemez 
de marjolaine. Dégustez.
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APÉROS

Pizza rolls
30pizza rolls environIPréparation : 15 minICuisson : 15 minIMatériel : Plaque à pâtisserie
1pâte à pizza maison ou du commerce • Un peu de farine • 3cœurs d’artichauts • ½boule de mozzarella • 
2cuil. à soupe de pesto rosso • 4cuil. à soupe de parmesan râpé
1.  Préchauez le four à 200°C (th.6-7). Étalez la pâte  
à pizza sur un plan de travail fariné. Détaillez les cœurs 
d’artichauts et la mozzarella en petits morceaux. Étalez le 
pesto rosso sur la pâte et parsemez de morceaux de cœurs 
d’artichauts et de mozzarella. Saupoudrez de parmesan.
2.  Roulez la pâte en boudin, puis découpez ce rouleau  
en tronçons de 1cm d’épaisseur environ.
3.  Disposez les tronçons de pâte roulée sur la plaque  
et enfournez pour 15min de cuisson.
4.  Dégustez tiède ou chaud.
1.  Dans un grand mug ou dans un bol, battez l’œuf en omelette à  
l’aide d’une fourchette. Ajoutez l’huile d’olive, la crème fraîche, le lait  
et mélangez. Salez, poivrez.
2.  Ajoutez la farine et la levure. Mélangez vigoureusement jusqu’à 
obtenir une pâte bien lisse.
3.  Émiettez le thon et mettez-le dans le mug. Ajoutez l’emmental râpé, 
les câpres et mélangez le tout.
4.  Faites cuire pendant 2 min au micro-ondes (750 W). Vériﬁez la 
cuisson en glissant un couteau le long de la paroi du mug. Remettez à 
cuire 30 s si la pâte est encore liquide dans le fond. Laissez reposer 3 min 
avant de déguster.
1 mugIPréparation : 8 minICuisson : 2 minIRepos : 3 min
1 œuf • 1 cuil. à soupe d’huile d’olive • 1 cuil. à soupe de crème fraîche • 4 cuil. à soupe de lait • 2 cuil. à soupe 
bombées de farine • 1 pincée de levure chimique • 90 g de thon au naturel égoutté • 40 g d’emmental râpé • 
1cuil. à café de câpres • Sel, poivre du moulin
Mug cake comme un pain de thon
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2 personnesIPréparation : 20 minICuisson : 5 minI 
Matériel : Râpe
½ chou blanc
1 carotte
2 cuil. à soupe de raisins secs moelleux
5 cuil. à soupe de mayonnaise
2 cuil. à soupe de jus de citron
1 cuil. à café de sucre roux
1 pincée de cumin
Sel, poivre du moulin
Pour le pain grillé
4 tranches de pain de mie
30 g de beurre
1 cuil. à soupe de moutarde douce
60 g de cheddar en tranches ou râpé
Coleslaw  
and grilled cheese
1.  Râpez le chou en ﬁnes lanières et râpez  
la carotte avec les gros trous de la râpe. Mélangez 
dans un bol le chou, la carotte et les raisins. Mettez 
la mayonnaise dans un petit bol, ajoutez le jus 
de citron, le sucre et le cumin, salez et poivrez. 
Émulsionnez le tout, versez sur les légumes et 
mélangez bien.
2.  Beurrez les 2 côtés des tranches de pain 
de mie. Faites chauer une poêle et déposez 
2tranches de pain de mie, tartinez de moutarde 
douce, garnissez de cheddar et couvrez du pain de 
mie restant. Laissez dorer pendant 3 min, retournez 
et laissez cuire encore 2 min. Tranchez en triangles 
et dégustez immédiatement avec la salade coleslaw.
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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-3759cfce4ab21da7d92b45109f67573f";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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