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[image: ]La dégustation  
    est un plaisir  
             qui s’apprend! 
J’adore le vin, c’est un produit noble, 
vivant mais j’ai du mal à en trouver les arômes, 
à en parler, à passer le cap du j’aime 
ou je n’aime pas.
Eh bien ! réjouissez-vous car vous venez de prendre votre 
première leçon : la dégustation est un plaisir qui s’apprend, 
pas à pas, comme un voyage initiatique et si vous lui 
consacrez un peu de temps vous allez vivre une expérience 
fabuleuse.
Une expérience sensorielle débutant par une méthode de 
dégustation et des conseils qui vous guident pas à pas et vous 
dévoilent les qualités singulières des bons vins, comment 
les mettre valeur et bien les choisir en toutes circonstances. 
Cette première phase d’initiation passée c’est l’univers du 
vin qui s’ouvre à vous, croisement de votre goût qui s’est 
afﬁné et du génie de la nature et des vignerons.
Découvrir le travail minutieux du vigneron tout au long de 
l’année, les nombreuses variétés de raisins et les paysages 
viticoles qui façonnent le goût du vin vont donner une 
nouvelle dimension à votre approche de la dégustation. Peu 
à peu votre vocabulaire s’enrichit, les différents types de 
vins n’ont plus de secrets pour vous, vous êtes prêts à faire 
le tour du monde des vins.
L’incroyable diversité des vins est à portée de mains et ce livre 
vous en donne les clefs. Partez à la rencontre de la France 
et ses villages viticoles, l’Italie et ses nombreux cépages, 
l’Espagne et tous les autres pays d’Europe, berceau des 
vins. Découvrez les vins remarquables d’Afrique du Sud, 
Argentine, États-Unis et les autres, surnommés vins du 
Nouveau Monde.
Ce livre est le fruit d’expériences recueillies lors des cours 
donnés par nos experts formateurs à l’École du Vin. Grâce 
à ces leçons nous avons pu voir nos élèves progresser, mettre 
des mots sur les multiples vins dégustés, comprendre les 
secrets des étiquettes et surtout se forger leur propre goût. 
Vous pouvez consulter cet ouvrage de différentes façons: 
étape par étape ou par bribes laissant votre curiosité et 
votre plaisir vous guider.
Olivier Thiénot
Directeur de l’École du Vin
«
«














[image: ]L’École du Vin  
  et ses 
Grands cours  
               de dégustation 
Depuis sa création en 2003, l’École du Vin se veut un lieu 
d’échanges ayant pour ﬁl rouge: le vin est un plaisir qui 
s’apprend et se transmet.
L’École du Vin propose des cours et des formations à 
destination de tous types de publics, qu’ils soient débutants 
ou conﬁrmés. Chaque année de nombreux clients venant de 
France mais aussi de l’étranger viennent y découvrir le vin 
ou parfaire leurs connaissances.
L’École du Vin est une réussite française reconnue dans le 
monde entier, elle est citée par la presse professionnelle et 
grand public comme étant la référenceen matière de cours 
d’œnologie et de dégustation.
Deux grandes catégories de cours y sont dispensées : 
des cours «amateurs» destinés à tous et des formations 
certiﬁantes destinées à un public de professionnels ou à des 
amateurs exigeants souhaitant valider leurs connaissances 
par un diplôme.
Chaque cours est une expérience unique : un moment 
de partage avec un expert de l’École du Vin et des 
dégustations thématiques qui permettent d’expérimenter la 
théorie. Les experts de l’École du Vin sont tous diplômés 
en œnologie et en dégustation. Dotés d’une solide 
expérience en France et à l’international, ils sont aussi 
d’excellents pédagogues. Ils n’ont qu’un seul objectif : 
transmettre leurs expériences et connaissances. 
Les Grands cours de dégustations reprennent les différents 
thèmes abordés lors des expériences transmises à l’École 
du Vin. Ils se basent sur une méthode d’apprentissage 
structurée et ludique qui donne à chaque étape des clefs 
pour mieux apprécier le vin.
Y sont abordés les thèmes fondamentaux inhérents à la 
culture du vin, les étapes de la dégustation et les grandes 
régions viticoles sous la forme d’un parcours personnalisé: 
votre parcours de dégustateur.
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Votre parcours  
   
de dégustateur
D’Initié à
conﬁrmé
L’objectif est de vous donner rapidement les fondamentaux qui vont vous permettre de décoder une étiquette, 
savoir parler du vin, ressentir sa subtilité aromatique et ses différentes saveurs. Comment servir le vin, le conserver, 
l’accorder aux différents mets, les grands cépages et les principaux styles de vins sont les thèmes abordés  
lors de cette phase d’initiation.
Elle s’achève à la ﬁn du chapitre 2. À cette étape, les fondamentaux sont acquis, 4 ateliers pratiques vous 
permettront d’exercer votre nouveau talent.
Découvrir 
le vin et savoir en parler
À ce stade, vous aborderez les facteurs-clés qui différencient un vin d’un autre, en-dehors la notion de cépage. Vous 
rentrez dans l’intimité du vigneron et des secrets des meilleurs vins. Plus précisément, vous découvrirez la notion de 
terroir, l’environnement du domaine viticole ainsi que l’expression du talent du vigneron à tous les stades du vin, 
de la vigne au verre. Comment se déroule l’élaboration d’un vin blanc, d’un vin rosé, d’un vin rouge et des autres 
styles? En quoi consiste l’élevage du vin? Cette deuxième étape se situe au niveau du chapitre 3 et de 2 ateliers 
pratiques au terme desquels la notion de qualité du vin vous sera acquise.
Comprendre la diversité des vin  
                        
et les facteurs de qualité
Maintenant vous rentrez dans la catégorie«initié», prêt à découvrir les vins du monde tel un explorateur. Cette 
dernière étape démarre avec la France et la diversité de ses vinset cépages. Les vins de renommée mondiale, 
les régions moins connues, elles sont toutes à découvrir. Puis vient l’Italie, fascinante avec ses nombreux cépages 
et ses différents vignobles; l’Espagne,le plus grand vignoble du monde sans oublier la diversité des autres pays 
d’Europe. Enﬁn, les grands pays viticoles du Nouveau Monde sont passés en revue : les États-Unis, l’Argentine, 
l’Australie… Autant de destinations qui vous permettront de préparer vos futurs voyages sensoriels. Cette troisième 
étape vous aura appris à découvrir les grandes régions viticoles grâce au chapitre 4 et à 2 ateliers pratiques, le 
monde du vin est maintenant à vous.
Parcourir le vignoble  
            du
 monde
Et après?
Rendez-vous sur notre site ecoleduvin.com/apprendre le vin. Vous trouverez 
des informations sur les salons, les dégustations, l’actualité du vin pour continuer à pratiquer. 
Des articles et des focus sur les différentes parties du livre sont également publiés régulièrement 
par les experts de l’École du vin. Enﬁn, vos retours d’expériences, de dégustations,  
de rencontres avec des vignerons de talent nous intéressent et seront relayés.
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      et un amateur de vin éclairé,  
                               témoignages de Pro :
Vinny  
    Mazzara
Thierry 
    Dorge
formatrice à l’École du Vin formateur à l’École du Vin
Pour devenir un bon dégustateur, il faut au départ une base 
technique fournie (viticulture, œnologie et les principaux 
termes qui sont employés en dégustation), être curieux, 
montrer un intérêt certain aux personnes qui sont devant 
nous lors des salons des vins, ne pas avoir d’a priori et 
surtout, le plus important, faire preuve d’une très grande 
modestie !
Rien ne remplace la pratique et la rencontre avec les 
vignerons qui sont ma principale source d’inspiration. Je 
me déplace souvent à leur rencontre et lors d’événements 
particuliers, notamment pendant les Primeurs à Bordeaux, 
l’événement Découvertes en vallée du Rhône ou les Grands 
jours de Bourgogne.
Pour la semaine des Primeurs à Bordeaux, les deux premiers 
jours, je cale les rendez-vous sur la rive droite (Libournais) 
pour commencer par le merlot. Les deux jours suivants, je 
me dirige sur la rive gauche (Graves et Médoc) et je termine 
toujours mes journées par les vins liquoreux.
Les Grands jours de Bourgogne commencent toujours par 
les vins de Chablis. Les deux derniers jours sont consacrés 
aux vins blancs puissants de type puligny, meursault, 
chassagne et corton-charlemagne ainsi que les rouges de 
corton et ceux de la Côte de Nuits.
Une fois terminée ma série de domaines connus, je pars à 
l’aventure, je suis curieux et je vais vraiment à la rencontre 
de domaines et d’appellations méconnues, et régulièrement 
je fais de bonnes découvertes.
J’ai toujours considéré la dégustation comme une activité 
sportive et comme toute activité sportive, il est important de 
s’entraîner pour obtenir de meilleures performances. « La 
dégustation est comme le sport … fainéants s’abstenir. Plus 
on déguste et mieux on déguste », c’est ma devise pour 
les élèves qui me demandent comment mieux réussir à 
comprendre et à décrire le vin. 
Aﬁn d’améliorer ses performances après les cours de 
dégustation, voici quelques conseils :
Être attentif au quotidien et faire en permanence attention 
aux odeurs : les ﬂeurs au printemps, les herbes aromatiques 
l’été, les épices en cuisinant. L’important étant de former et 
d’entretenir sa mémoire olfactive. Plus vous l’entraînerez, 
plus votre «muscle» sera efﬁcace et votre cerveau réactif. 
Retrouver les odeurs et les arômes dans des situations 
complexes : en essayant par exemple de retrouver et de 
décrire tous les ingrédients qui composent une préparation 
culinaire (une recette préparée au restaurant ou chez des 
amis). Les composés d’arômes peuvent aussi être présentés 
dans de l’eau à différentes concentrations.
Déguster des vins différents, en essayant d’en mémoriser 
les caractéristiques pour s’approprier des éléments de 
comparaison. 
Mais l’identiﬁcation ﬁnale d’une perception est relative 
à l’acquisition d’un vocabulaire spéciﬁque. Il est donc 
très important de le déﬁnir précisément à l’aide d’un 
professionnel ou au sein d’un groupe ainsi que de comparer 
sa perception avec celle des autres.
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Quelques 
    notions
Panorama du vin 
Le vin est une boisson 
alcoolisée résultant 
de la fermentation 
alcoolique qui transforme 
le sucre, naturellement 
contenu dans le raisin, 
en alcool.
Que contient le vin ?
Composés phénoliques 0,1-5 g/l
Sucre 0-2 g/l
Protéines 1-2 g/l
Vitamines 0-3 g/l
Minéraux 1-9 g/l
Alcool 100-150 g/l
Eau 850 –900 g/l 
Acide 3-9 g/l
Le vin 
effervescent 
(à bulles)
Le vin 
blanc sec
Le vin 
rosé 
Le vin 
rouge
Les vins 
liquoreux
Les vins 
doux naturels
Calories 
dans 100 ml
80
86 86
89
100
150
Les calories dans le vin
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Le nom du vin
Dans la pratique, lorsque lʼon parle dʼun vin, on peut le désigner par son cépage, son lieu de production 
ou sa marque.
Le cépage
Le vin peut être désigné par la variété du raisin utilisée, appelé «cépage», par exemple le chardonnay. 
Des milliers de cépages ont été recensés dans le monde pour l’élaboration du vin. Chaque pays exige 
un pourcentage minimum de ce cépage dans le vin pour pouvoir faire apparaître son nom :
• 85% pour l’Union européenne, l’Australie, la Nouvelle-Zélande, l’Afrique du Sud; 
• 80% pour l’Argentine; 
• 75% pour les États-Unis et le Chili.
Le lieu de production
Le vin peut également être désigné par son lieu de production, son appellation: c’est notamment le cas 
en France, en Italie, en Espagne, au Portugal. Les zones de production peuvent extrêmement varier en 
taille, allant de moins d’un hectare à une zone plus grande que l’Europe.
La marque
Le vin peut également être désigné par sa marque. Cette marque peut comprendre le mot «Domaine», 
«Château», ou tout autre mot qui sert à distinguer le vin, parfois le nom du producteur. Chaque 
année, le magazine anglais Drinks International établit un classement des 50marques de vins les plus 
reconnues au monde. En 2017, l’Espagnol Torres était en haut du tableau, suivi par le Chilien Concha 
y Toro puis l’Australien Penfolds. La marque française Guigal, implantée dans la vallée du Rhône, 
apparait en sixième position.
Melchisedech 40 bouteilles
Melchior 24 bouteilles 
Nabuchodonosor 20 bouteilles
Balthazar 16 bouteilles
Salmanazar 12 bouteilles 
Mathusalem 8 bouteilles 
Réhoboam 6 bouteilles 
Magnum 2 bouteilles 
Jéroboam 4 bouteilles 
Bouteille 1 bouteille
0,75 l
1,50 l
3,00 l
4,50 l
6,00 l
9,00 l
12,00 l
15,00 l
18,00 l
30,00 l
Des formats originaux
La bouteille contenant le vin est habituellement de 75 cl, 
mais d’autres formats portant des noms originaux existent.
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Un peu 
      d’histoire
Panorama du vin 
« L’invention » du vin 
est sans doute due 
au hasard. Son histoire 
commence au Néolithique. 
La vigne sauvage est 
alors domestiquée 
et des solutions trouvées 
pour limiter la fermentation 
du raisin. La vigne s’est 
alors lentement diffusée 
depuis la Turquie et 
la Géorgie et, très tôt, 
le vin a fait l’objet d’un 
commerce au long cours.
Le premier vin 
        de l’Humanité 
Il y a 8000 ans, les hommes produisaient, stockaient, 
consommaient et échangeaient déjà du vin dans les régions 
montagneuses du Proche-Orient, quelque part entre le 
Taurus, en Turquie orientale actuelle, le Caucase méridional 
et les monts Zagros, au nord-ouest de l’Iran. 
Le vin a traversé les plus grandes civilisations de l’Antiquité. 
Originaire du nord du Croissant fertile, la vigne cultivée 
progresse vers le sud pour atteindre la vallée jordanienne 
vers -4000, l’Égypte et la Mésopotamie vers -3000, la 
Grèce vers -2500. 
Le vin des Égyptiens
L’existence de vins authentiquement égyptiens est attestée 
vers -3000. Des fresques funéraires égyptiennes révèlent 
l’ensemble des opérations de viniﬁ cation et offrent les 
premières iconographies de la culture de la vigne. 
Comme en Mésopotamie, le vin reste réservé à une élite. 
Il est présent lors des festins ou des rituels funéraires. Les 
Égyptiens connaissent les vins blancs, rosés et rouges, et 
semblent avoir une préférence pour les vins doux.
L’apport des Grecs
Le vin est un élément central de l’identité culturelle des Grecs. 
Les poèmes d’Homère, notamment L’
Iliade 
et L’
Odyssée,
nous renseignent sur les grandes régions viticoles. 
Les vignobles s’organisent pour perfectionner la production :
terrasses, murets, sites de viniﬁ cation avec fouloir, pressoirs 
et caves. 
Le vin se boit en groupe, et entre hommes, particulièrement 
lors des banquets. Le vin est mélangé avec de l’eau, parfois 
additionnée d’épices.
Dès le V
e
siècle avant J.-C., les cités-États en règlementent 
le commerce, normalisant les amphores sur lesquelles elles 
font apposer leurs sceaux. 
Dionysos et Bacchus
Les Grecs honoraient avec beaucoup de ferveur la divinité 
du vin, Dionysos, qui devint Bacchus chez les Romains. 
Au début du printemps, la cité d’Athènes organisait 
notamment des cérémonies somptueuses pendant lesquelles 
Proche-Orient 
La vallée jordanienne 
Égypte - Mésopotamie 
Grèce 
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les jarres de vin nouveau étaient ouvertes, et surtout lors des 
Grandes Dionysies, représentations dramatiques à l’origine 
du théâtre. 
Le vin 
  des Romains
Les Romains ont enrichi le savoir-faire de 
leurs prédécesseurs grecs. On trouve les 
premiers traités d’agronomie dans lesquels 
il est recommandé de privilégier des terres 
bien drainées, bien exposées, de préférer les 
coteaux, de tailler la vigne. Pline écrit : «Tout 
ce que l’on ôte au bois, on le donne au fruit.»
Les Romains ont étendu la vigne au-delà du 
monde méditerranéen : elle progresse au 
même rythme que leurs conquêtes. L’expertise 
romaine va servir à tous les vignerons jusqu’ à 
la ﬁ n du Moyen Âge. 
Le Moyen Âge
Après l’effondrement de l’Empire romain, la vigne se replie 
autour des villes ou des établissements religieux. 
La survie et la diffusion de la viticulture en Occident doit 
beaucoup au christianisme.  Les moines ont joué un rôle 
essentiel dans son essor. 
Pour limiter les frais de transports, les vignobles se 
développent à proximités des cités – là où le vin est 
consommé – et des axes de communication, terrestres, mais 
surtout ﬂ uviaux ou maritimes. 
À partir du XI
e
 siècle, les grands marchés se trouvant au 
nord de l’Europe, les vignobles méditerranéens s’effacent. 
L’inﬂ uence des Hollandais 
Les XVII
e
 et XVIII
e
 siècles voient émerger en Europe de grands 
vignobles et des vins plus ﬁ ns. De nouveaux styles de vins, 
tels que le champagne, les vins liquoreux et les vins fortiﬁ és 
apparaissent.
L’inﬂ uence des Hollandais, en tant que négociants, est 
considérable sur la viticulture européenne. C’est le triomphe 
des eaux-de-vie et des vins doux. Se conservant très bien, 
les eaux-de-vie deviennent les boissons préférées des 
marins et servent également à fortiﬁ er les vins, qui résistent 
ainsi beaucoup mieux au transport et à l’oxydation. 
L’essor des vins
• Des «vins de Champagne» au «champagne 
effervescent» : jusqu’à la deuxième moitié du 
XVII
e
 siècle, 
il s’agissait de vin sans bulles, légèrement rosé. 
Le champagne effervescent devient à la mode après 1715. 
Son prix le réserve pendant très longtemps à un cercle de 
privilégiés.
• Les nouveaux crus bordelais : dans la seconde 
moitié du XVII
e
 siècle, devant la concurrence des vins 
puissants de la péninsule ibérique, les Bordelais misent sur 
la qualité et changent le style de leur vin. Aux vins rouges 
un peu clairs (les clairets) se substituent des vins à la robe 
sombre, des vins de propriétés, conçus pour la garde, qui 
s’identiﬁ ent à leur cru.
Haut-Brion est le premier vin de Bordeaux, dans les Graves, 
à s’être fait un nom, dès 1663.
• L’essor des crus bourguignons : la Bourgogne 
a connu une lente promotion de ses vins, différente des 
révolutions connues en Champagne et dans le Bordelais. Les 
terroirs de la Côte-d’Or, les plus réputés à côté de Chablis, 
ont été façonnés par les moines depuis le XII
e
 siècle. C’est au 
XVIII
e
 siècle qu’est établi l’inventaire des régions viticoles et de 
leurs climats. À la même époque, les premiers négociants-
éleveurs, tels que Champy (en 1720) et Bouchard (1731), 
fondent leur maison. 
• Les premiers vignobles du Nouveau Monde: 
à partir du 
XVI
e
 siècle, les Européens développent la culture 
de la vigne dans leurs colonies.
En Amérique du Sud, l’implantation de la vigne suit de 
très près les voyages de Christophe Colomb. En Californie, 
le premier vin est produit en 1769 par un père franciscain. 
La plus belle réussite revient aux Hollandais avec leurs 
vignes plantées au Cap en Afrique du Sud dès le XVII
e
siècle. 
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La dégustation
Panorama du vin 
L’expression d’un plaisir ou 
d’un déplaisir, le « j’aime » 
ou « je n’aime pas », est
le début de la dégustation. 
La dégustation méthodique 
permet de rendre plus 
précise l’approche 
spontanée que l’on a du 
vin en y mettant des mots 
pour mieux l’apprécier.
Simplicité et plaisir
Il n’est pas nécessaire d’utiliser un vocabulaire technique 
fastidieux pour devenir dégustateur. Au contraire, il est 
conseillé d’exprimer les sensations perçues avec simplicité.
Le dégustateur va remplacer le simple acte de consommation 
en un moment d’observation. Avec la dégustation, on 
rentre dans l’intimité du vin qui va nous révéler son origine, 
son ou ses cépages (variété de raisins), le savoir-faire du 
vigneron. La dégustation permet d’évaluer un vin pour 
mieux l’apprécier sans en consommer une grande quantité.
L’art de la
     dégustation
La dégustation est un art que chacun peut exercer à son 
niveau. 
Pour les professionnels du vin, c’est un art à maîtriser, car il 
permet de comprendre, d’expliquer le vin et son élaboration.
Pour tous, la dégustation est l’art d’exprimer de façon 
méthodique et précise les nombreuses sensations procurées 
par le vin.
À la fois objective sur certains points, elle permet aussi 
d’exprimer sa propre sensibilité, et donc de faire place à la 
subjectivité et de la rendre fascinante.
Nous n’avons pas tous les mêmes perceptions des couleurs, 
des arômes et des saveurs, et chacun peut les interpréter de 
façon singulière.
Si la dégustation permet le fonctionnement des sens 
de façon plus précise, elle laisse une grande liberté à 
l’interprétation des sensations perçues. C’est avec les mots 
que le dégustateur interprétera ses sensations.
De la sensation à la perception
Couleur, arômes, saveurs partent du verre et vont au 
cerveau. Dans cette première étape, nous percevons des 
sensations qui ont été adressées à notre cerveau de façon 
inconsciente. Ces sensations ne sont pas encore traitées.
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Les étapes 
  de la dégustation
De la perception à l’expression
Dans cette deuxième étape, nous traitons les sensations 
de façon consciente avec des mots plus ou moins précis 
selon notre culture de la dégustation.
De l’expression au jugement 
qualitatif
Dans cette troisième étape, nous allons émettre un avis 
éclairé sur le vin qui sera lié à notre expérience, notre 
mémoire, notre culture sensorielle.
Description objective 
         versus description subjective 
Certains dégustateurs commenteront des vins de façon précise 
sans émettre d’avis personnel; d’autres commenteront leur 
dégustation de façon hédoniste, en donnant leur opinion. 
Les capacités de dégustation
Il est assez rare que nous soyons frappés de maladies nous 
empêchant de sentir ou de goûter. En revanche, il est assez 
fréquent que nos capacités sensorielles puissent avoir des 
faiblesses. Trop de dégustations successives entraînent une 
impression de fatigue, voire d’anesthésie; l’âge, un rhume et 
d’autres affections diminuent nos capacités de dégustation.
Un vin fruité et épicé, puissant, 
chaleureux et long qui me fait 
penser à un vin du sud.
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Regarder
         le vin
Panorama du vin 
Le premier contact avec 
le vin passe par le regard : 
nous observons sa couleur, 
son intensité, ses larmes. 
Cette phase est riche 
d’enseignements sur son 
âge, son origine. Rouge, 
blanc, rosé, le vin dispose 
d’une large palette 
de couleurs.
Quels sont les bons gestes?
Commencer par remplir le verre au tiers, ce qui évitera de 
renverser le vin en l’aérant. Prendre le verre par la jambe 
pour le placer devant soi, puis l’incliner vers l’avant à 45° 
au-dessus d’une surface blanche, pour apprécier la couleur 
et ses nuances.
Observer le vin
Limpidité
La limpidité est l’absence de particules solides dans le vin. 
La plupart du temps, le vin est limpide. Il peut arriver que de 
petits cristaux de tartre solidiﬁ és apparaissent, plutôt dans 
les vins blancs. Le dépôt est un signe d’évolution. Pour les 
vins rouges, les tanins et les particules colorantes s’associent 
avec le temps et précipitent dans le fond du verre ou de la 
bouteille.
Ce sont ces mêmes particules qui se retrouvent en suspension 
avec les mouvements de bouteille.
Brillance
La brillance révèle le bon état sanitaire du vin: un vin terne 
est souvent le signe d’un défaut.
Intensité 
de la couleur
Est-ce que je vois mes doigts à travers le 
vin? Un vin de faible intensité laissera 
voir les doigts au travers, contrairement 
à un vin intense.
L’intensité peut provenir du cépage, 
de l’élevage, de l’âge (les vins rouges 
perdent leur intensité colorante avec 
l’âge) et donner une indication sur 
l’origine géographique du vin (un 
climat chaud donnera souvent au vin 
une intensité colorante plus importante).
Les autres 
observations
Larmes
Les «larmes»sont les coulures qui retombent le long de 
la paroi. L’alcool étant plus volatil que l’eau, il se forme 
sur le haut du verre humidiﬁ é par le vin une mince couche 
de liquide plus aqueux, qui tend à se transformer en 
gouttelettes. Plus la concentration en alcool est élevée, plus 
les larmes sont abondantes.
Bulles
Dans les vins effervescents, 
le dégagement de gaz 
carbonique et son ascension 
continuelle en chapelets de 
bulles est un spectacle à lui 
seul.
Une légère pétillance peut 
parfois être recherchée 
volontairement: c’est le cas 
des vins dits « perlants », 
«perlés» ou «frizzante».
La jambe
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Nuancier
Évolution des couleurs
La couleur donne de précieuses indications sur l’âge du vin. En évoluant, les vins blancs vont passer de jaune pâle à des nuances 
couleur or. Les vins rosés prendront des notes plus orangées; les vins rouges, violets ou rubis, évolueront vers des nuances 
grenat, acajou.
Blanc
Paille
Liquoreux
Or
Rosé
Rose
Rouge
Pourpre
Blanc
Jaune
Rosé
Saumon
Rouge
Rubis
Rouge
Grenat
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Sentir 
         le vin
Panorama du vin 
C’est une étape importante de la dégustation 
car elle introduit la notion de plaisir et de 
singularité propre à chaque vin. L’odorat est 
environ dix mille fois plus sensible que le goût. 
On compte plus de 500 substances volatiles 
dans le vin.
Notre premier outil de dégustation: le nez
Pour dissiper tout malentendu : on ne rajoute pas d’arômes artiﬁ ciels dans le vin !
Comment sentir le vin ?
Nous allons pouvoir détecter les arômes en sentant le vin (olfaction directe) et en le goûtant (rétro-olfaction).
Les bons gestes 
Porter le verre au nez, en le tenant par la jambe, puis sentir le vin une première fois sans 
l’agiter. C’est le premier nez qui détecte les arômes les plus légers.
Puis vient le second nez. Le bon geste: faire tourner quelques instants le vin dans son verre.
Olfaction directe 
Quand nous pensons « odeurs », nous pensons souvent à 
celles que l’on respire par les narines, c’est la voie directe 
ou « orthonasale ».
Rétro-olfaction 
Nous captons aussi un certain nombre d’arômes par rétro-
olfaction. Certaines molécules vont se réchauffer dans la 
bouche, se transformer en gaz et remonter vers le nez. C’est 
ce qui va permettre également de ressentir la persistance 
aromatique.
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D’où viennent 
les arômes du vin ?
Comment des arômes aussi différents que le cuir, la 
cerise, la vanille ou encore l’herbe fraîche peuvent-ils être 
naturellement présents dans le vin? 
Ils dépendent du ou des cépages mais aussi de l’interaction 
entre la vigne et son environnement, du climat, du millésime, 
de la conduite de la vigne (viticulture), de la viniﬁ cation et 
enﬁ n de sa conservation.
Le nez est un excellent agent de renseignements, comme 
le montre le schéma ci-contre:
L’intensité 
   des arômes
L’intensité est très variable : certains vins sont discrets, tandis 
que d’autres issus de cépages très expressifs, comme le 
gewürztraminer, seront très intenses.
Des vins que l’on qualiﬁ e de « fermés » peuvent, après 
quelques années de cave ou un passage en carafe, s’ouvrir 
et révéler une plus grande intensité aromatique.
Les arômes primaires 
Ce sont les arômes variétaux, liés à la variété du cépage. 
Les arômes primaires concernent les arômes ﬂ oraux, fruités, 
végétaux, minéraux et épicés d’un vin.
Les arômes secondaires 
Ce sont les arômes liés à la production et plus précisément 
à la fermentation : arômes pré-fermentaires, fermentaires 
(levure, pain, boulangerie) et arômes de macération. 
Les notes amyliques (bonbon anglais, dissolvant) ou 
lactiques (beurre frais, caramel, lait, yaourt) sont également 
caractéristiques.
Les arômes tertiaires
Ce sont les arômes liés à l’élevage et à l’évolution du vin. 
Certains sont conférés par le type de bois utilisé pour le fût 
(chêne) comme les arômes vanillés, boisés ou balsamiques, 
d’autres incluent des arômes ﬂ oraux (ﬂ eurs séchées), fruités 
(fruits secs, rancio), épicés, animaux, empyreumatiques 
(torréfaction, grillé, caramel), végétaux (truffe, champignon, 
sous-bois).
La mauvaise surprise, le vin 
et ses défauts.
La notion même de « défaut » peut parfois être discutable, 
il faut veiller à ne pas confondre «je n’aimepas» et défaut. 
• Odeur de bouchon (la plus courante): souvent due 
à la mauvaise qualité du bouchon et à l’apparition d’une 
molécule (trichloro-anisole) qui contamine le vin.
• Odeur d’oxydation (noix, notes madérisées ou odeur 
de pomme très mûre): vin oxydé au contact de l’air lors d’un 
changement de cuve ou pendant la mise en bouteille.
• Odeur de réduction (odeur de renfermé, de moisi, 
d’ail, d’oignon): provient d’un excès de souffre.
• Odeur de vinaigre qui résulte de la formation 
d’acide acétique (vinaigre) due à une oxydation prolongée 
provoquant la transformation du vin.
Chaque cépage possède 
son ADN aromatique 
propre 
À cépage égal, les 
terroirs s’expriment par 
des palettes aromatiques 
différentes selon leurs 
caractéristiques propres
Les vins jeunes: 
fruités et/ou ﬂ oraux
Les vins à maturité:
boisés, épicés, végétaux 
ou animaux
Vin fruité pur: 
contenant neutre 
Vin avec des arômes 
de vanille: il a été 
en contact avec un fût 
de chêne neuf
Les arômes du vin :
primaires, secondaires 
et tertiaires
Cépage
Terroir
Élaboration 
du vin
Âge 
du vin
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Les arômes
               du vin
Panorama du vin 
Les vins se caractérisent 
par des profils aromatiques 
que l’on va retrouver 
dans différentes familles 
d’arômes. Selon sa couleur 
et son style, le vin aura 
des arômes plutôt floraux, 
fruités, épicés, etc.
Proﬁ l aromatique des vins blancs
Fruité
FloralÉpicé VégétalAutres
Aubépine Acacia Tilleul Miel Rose Violette Fleur d’oranger
Vanille Cannelle Clou de girofle Safran
Champignon Herbe fraîche Fougère Anis
Beurre Pain 
grillé
Amande 
grillée
Noisette 
grillée
Café Caramel Note fumée
Vin «jeune» et vin «vieux» 
L’un des intérêts de cette classiﬁ cation est d’évaluer le stade d’évolution du vin. Le vin est considéré comme jeune lorsque l’on 
retrouve majoritairement des arômes primaires et secondaires. Si le proﬁ l aromatique du vin tend, de façon prédominante, 
vers des notes tertiaires, le vin pourra être qualiﬁ é d’évolué. Entre ces deux situations extrêmes, il existe évidemment de 
nombreuses nuances.
Citron Pamplemousse Orange Ananas Litchi Melon Muscat Pomme Poire
Abricot Pêche Amande Noix
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Proﬁ l aromatique des vins rosés
FruitéVégétal Floral
Cerise Groseille Fraise Framboise Pamplemousse Pomme Amande
Poivron vert Poivre
Rose Violette Fleurs 
séchées
Fleur 
d’oranger
Groseille Cerise Fraise Framboise Cassis Myrtille Mûre
Cerise Prune Noix Amande
Proﬁ l aromatique des vins rouges
Fruité
FloralÉpicé VégétalBoisé
Rose Violette Pivoine
Cannelle Vanille Poivre
Bourgeon 
de cassis
Poivron Tabac Champignons Truffe
Chêne Eucalyptus Cuir Café Caramel Chocolat noir Note fumée
Fruits rouges
Fruits noirs
Fruits secs
Épicé
Autres
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Goûter
            le vin
Panorama du vin 
Lorsque le vin est en bouche, différentes 
sensations, saveurs et arômes peuvent être 
perçus. Goûter le vin apporte des informations 
sur son style ou encore sur ses possibilités 
d’accords avec les mets. Nombre de personnes 
ne prendront pas la peine de regarder ni 
de sentir le vin et ne feront que le juger 
en le portant à la bouche.
Le palais
En bouche, nous allons nous servir de plusieurs de nos sens: 
Goût : certaines zones de la langue vont être plus ou moins 
sensibles aux quatre saveurs élémentaires que sont le sucré, 
le salé, l’acide et l’amer.
Toucher: certains composants du vin, comme les tanins, 
peuvent donner une impression de rugosité et de sècheresse 
en bouche.
Odorat : avec la rétro-olfaction, nous allons aussi détecter 
les arômes du vin lorsque nous allons le goûter.
Comment goûter 
   le vin
Le bon geste: humecter les papilles et grumer le vin. Il s’agit 
de faire circuler une gorgée de vin dans la bouche, de bien 
en humecter la langue, puis d’aspirer par petites bouffées 
un ﬁ n ﬁ let d’air qui va venir oxygéner et, donc, ouvrir le vin 
et lui permettre d’exprimer tous ses arômes.
Les saveurs perçues 
    dans le palais
Acide 
Amer 
Salé 
Sucré 
La douceur
Lors de l’attaque en bouche, la première saveur perceptible 
est la saveur sucrée qui se ressent essentiellement sur le bout 
de la langue. Elle vient du sucre naturel contenu dans le raisin 
et qui ne s’est pas transformé en alcool lors la fermentation. 
Appelée également «moelleux», cette saveur donnera une 
impression de douceur, de rondeur, mais aussi de volume 
au vin. L’alcool viendra augmenter cette sensation de sucré.
L’acidité
Véritable colonne vertébrale naturelle du vin, elle est 
ressentie dans un second temps appelé « milieu de bouche ».
Elle fait saliver et apporte la sensation de fraîcheur. Cette 
deuxième saveur est principalement perceptible sur les 
côtés de la langue. Les vins élaborés dans des régions au 
climat frais ont généralement plus d’acidité. De même, les 
vins blancs ont majoritairement plus d’acidité que les vins 
rosés ou les vins rouges. 
Les tanins
En ﬁ n de bouche survient une sensation à l’arrière de la 
langue. Cette sensation, proche de l’amertume, provoque 
un ressenti plus ou moins rugueux, râpeux, ainsi qu’une 
Filet d’air
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impression de sécheresse. Présents et essentiels dans les 
vins rouges puisqu’ils en constituent la charpente, et en 
très faible quantité dans les vins rosés, les tanins donnent 
leur texture au vin. 
Ils proviennent de la peau, des pépins et des raﬂ es du raisin. 
Ils peuvent également être apportés par l’élevage en fût de 
chêne neuf (ou par l’apport de copeaux de bois).
L’alcool
L’alcool se ressent par une sensation de viscosité en bouche. 
Il amène de la rondeur, de la suavité, du volume. Un vin avec 
un faible degré d’alcool paraîtra mince et pourra même 
faire penser à de l’eau, alors qu’un vin avec trop d’alcool 
pourra provoquer une sensation de brûlure en bouche et 
sembler plus fatigant lors de la dégustation. En général, les 
vins venant de régions chaudes ont une teneur en alcool 
plus élevée que ceux issus de régions plus fraîches.
Le corps
En bouche, nous allons aussi déﬁ nir le corps du vin: est-il 
léger ou bien puissant? Le corps va déﬁ nir la puissance, 
la consistance d’un vin. En bouche, le corps se déﬁ nira en 
fonction de l’impression de volume qu’il procurera. Le vin 
fait-il penser à une étoffe légère comme de la soie ou bien 
plutôt à du velours épais? Cette sensation provient d’une 
combinaison de divers éléments tels que les tanins, l’alcool, 
le sucre, et donne un style au vin qui apparaîtra alors plus 
ou moins riche.
Une cinquième saveur ?
Une cinquième saveur a été identiﬁ ée en 1908, la saveur 
umami. Terme japonais signiﬁ ant « savoureux », il décrit 
le goût du glutamate, acide aminé exhausteur de goût qui 
améliore la sapidité de nombreux aliments mais qui n’a 
pas de véritable saveur en soi. L’umami se retrouve donc 
dans les aliments riches en glutamate comme le poisson 
et les crustacés, les viandes fumées, certains légumes 
(champignons, tomates mûres, asperges) et produits vieillis 
et fermentés (fromages, sauce soja…). Elle se détecte 
principalement au milieu de la langue, au-dessus du palais.
Les arômes perçus
     dans le palais
Une fois toutes les saveurs et les textures perçues, le vin 
va continuer à fournir des informations : il dévoilera de 
nouveau des arômes qui seront ressentis en bouche. Des 
composants aromatiques vont s’évaporer et remonter vers 
la cavité nasale sous l’inﬂ uence de la rétro-olfaction. À ce 
stade, ce sont les caractéristiques de ces arômes qui nous 
intéressent. Retrouve-t-on les mêmes arômes que lorsque 
nous avons senti le vin? D’autres arômes se révèlent-ils? 
Cette répétition de la description des arômes est très utile 
pour consolider l’opinion et découvrir de nouvelles notes 
aromatiques qui n’étaient pas aussi claires au nez.
La persistance
           aromatique
La dernière phase de notre voyage sensoriel, appelée ﬁ n 
de bouche ou ﬁ nale, va consister à évaluer la persistance 
des arômes en bouche après avoir recraché ou bu le vin. La 
cavité buccale va rester empreinte du vin dégusté pendant 
un certain temps, temps qui est mesuré en caudalie (une 
caudalie équivaut à une seconde). Cette mesure permet 
d’avoir une impression objective sur la qualité d’un vin, que 
l’on décrit en parlant alors de sa longueur. Les vins les plus 
simples ont une persistance aromatique courte, alors que 
les grands vins ont une persistance longue.
Rétro-olfaction
L’acidité et fraîcheur
Si dans le langage courant, parler d’un vin acide est connoté 
négativement, l’acidité est considérée dans le vin comme 
un élément positif, par la fraîcheur et la vivacité qu’elle 
apporte, même si chacun aura son propre proﬁ l gustatif 
selon son âge, sa culture gastronomique, sa constitution.
La longueur du vin
Le vin, pour notre plus grand plaisir, peut donc laisser des 
arômes persistants en bouche. Mais attention, la longueur 
ne doit pas prendre en compte l’acidité, l’amertume ou le 
sucré, mais uniquement les arômes.
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L’équilibre 
   
des saveurs
Panorama du vin 
La sensibilité aux saveurs et les 
différentes perceptions dépendent 
des goûts et des habitudes 
de chacun. Comment perçoit-on 
cet ensemble ? 
On parle d’équilibre des saveurs 
lorsque toutes les composantes 
(essentiellement alcool/sucre/
acidité/amertume) sont en 
harmonie.
des vins blancs doux
Dans un vin blanc moelleux et liquoreux, l’équilibre tripartite se fait 
entre alcool, sucre et acidité.
Exemples
• Richesse en sucre trop importante: le vin présentera une sensation 
pâteuse ou doucereuse en bouche. Il sera déséquilibré.
• Par contre, si la richesse en sucre est contrebalancée par une acidité 
et un degré alcoolique élevé, le vin apparaîtra équilibré.
des vins blancs
Dans un vin blanc sec, l’équilibre se fait entre l’alcool et l’acidité.
Exemple
• Acidité très forte et alcool faible: le vin apparaîtra déséquilibré. Le vin 
est agressif, trop acide, il manque de corps. Il pourra être qualiﬁ é de vin 
«maigre».
Alcool Acidité
Alcool Acidité
Sucre
des vins rosés
L’équilibre du rosé se construit autour de l’acidité et de l’onctuosité (alcool), 
cette dernière créant une sensation de gras et de rondeur en bouche.
Exemples 
• Si l’acidité n’est pas sufﬁ sante, le vin sera déséquilibré et paraîtra lourd.
• Si l’acidité est excessive et n’est pas compensée par du gras, le vin sera 
déséquilibré, agressif.
Alcool Acidité
L’équilibre des saveurs :
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Sucre
Sucre
Sirupeux
Velouté
Moelleux
Alcool
Alcool
Vineux
Maigre
Gras
Acidité
Acidité
Vert
Acerbe
Frais
Tanins
Tanins
Agressif
Désossé
Charpenté
Les éléments qui permettent au vin de bien vieillir 
D’un point de vue structurel, pour avoir la capacité à vieillir, un vin doit posséder un squelette solide, stable et puissant. 
C’est-à-dire que la présence de tanins doit être sufﬁ samment élevée. 
Mais d’autres composantes, telles que le sucre, l’acidité ou le degré alcoolique, vont aussi permettre au vin de se garder.
Les tanins du cabernet-sauvignon ou de la syrah, l’acidité du chenin blanc, l’alcool plus élevé dans les régions chaudes 
et le sucre des vins liquoreux, sont autant d’éléments constitutifs d’un vin de garde.
Il faut cependant garder à l’esprit que la capacité à vieillir est une notion complexe. Certes, pour les vins rouges, les tanins 
jouent un rôle important, mais l’acidité pourra également jouer un rôle car des interactions existent. 
Les équilibres des saveurs 
      des vins rouges
Dans un vin rouge, l’équilibre tripartite se fait entre acidité, tanins et alcool. 
Le vin supporte mieux l’acidité lorsque son degré alcoolique est élevé. Les 
goûts acides et les goûts amers (tanins) s’additionnent. 
Exemples 
• Tanins et acidité faibles et alcool fort: le vin apparaîtra déséquilibré. 
Les tanins et l’acidité sont bien trop faibles pour pouvoir équilibrer
l’alcool très présent.
• Tanins, acidité et alcool présents: le vin montre un bon équilibre entre 
les trois saveurs, chacune sans excès, à peu près au même niveau.
C’est un vin rouge équilibré.
Alcool Acidité
Tanins
ÉQUILIBRE
Ontuosité 
(vins sucrés)
Ontuosité 
(alcool)
Acidité
Tanins
(vins rouges)
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La qualité 
       
d’un vin
Panorama du vin 
Nous avons décrit le vin, nous l’avons 
regardé, senti, goûté et nous avons 
déterminé son équilibre. Si le vin 
n’a pas de défaut, il faut maintenant 
en définir la qualité. Il est important 
de distinguer les indicateurs de 
qualité objectifs de nos préférences 
personnelles. Deux dégustateurs 
doivent pouvoir dresser le même 
constat objectif sur la qualité d’un vin.
Les critères objectifs
Équilibre du vin
Tout doit être harmonieux, 
il s’agit d’un jeu subtil d’équilibres 
de saveurs. Chacun des éléments 
analysés (degré alcoolique, 
arômes, acidité, tanins, sucre) 
doit avoir sa place, toute sa place
et rien que sa place, et être 
en harmonie avec les autres.
Chaque élément analysé doit 
être bien intégré à l’ensemble.
Intensité des arômes
Plus un vin est parfumé, plus il est 
intense. L’intensité aromatique va 
contribuer à la qualité d’un vin. 
Si l’on peut détecter les arômes 
sans mettre le nez dans le verre, 
on peut dire que l’intensité 
est prononcée. Si, même 
le nez dans le verre, on discerne 
mal les arômes, on peut dire 
que l’intensité est légère.
Complexité des arômes
La complexité exprime le nombre 
d’arômes que l’on décèle en 
sentant le vin. Plus le vin est riche 
en arômes différents, plus on 
considère qu’il est de qualité. 
Les vins n’ayant qu’un ou deux 
arômes simples peuvent devenir 
ennuyeux. Un vin de qualité aura 
de multiples nuances aromatiques.
Pour certains vins, parfois 
encore jeunes, qui n’ont pas 
encore dévoilé tout leur potentiel 
aromatique, on peut alors 
s’intéresser à la concentration 
de leurs arômes.
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L’échelle 
de qualité
Maintenant que nous avons 
établi les critères de qualité 
d’un vin, il faut classer cette 
dernière de faible à excellente.
• Si je réponds OUI à tous les critères : 
la qualité sera Excellente
• Si je réponds OUI à 4 critères: 
la qualité sera Très bonne
• Si je réponds OUI à 3 critères: 
la qualité sera Bonne
• Si je réponds OUI à 2 critères: 
la qualité sera Satisfaisante
• Si je réponds OUI à 1critère 
ou à aucun : la qualité sera Faible
Persistance aromatique 
Certains vins conservent leurs 
arômes longtemps après avoir 
été avalés ou recrachés, comme 
s’ils étaient encore présents 
en bouche. Une grande 
persistance aromatique est 
le signe d’un grand vin. 
À l’inverse, un vin de qualité 
médiocre reste beaucoup moins 
longtemps en bouche.
Typicité 
C’est un concept à la fois 
fondamental et difﬁ cile à déﬁ nir. 
Un vin de qualité doit avoir 
un caractère identiﬁ able dont 
les sources principales proviennent 
de son cépage et de son lieu 
de production. Pour synthétiser, 
un vin doit être le reﬂ et du cépage 
et du terroir dont il est issu, 
même si au sein d’un même 
vignoble, tous les vignerons 
ne vont pas élaborer des vins 
typiques. Typicité ne signiﬁ e 
pas standardisation. 
Elle est en outre évolutive et 
diffère d’une année sur l’autre 
sous l’inﬂ uence des variations 
climatiques observées entre 
chaque millésime.
Un vin de moindre qualité donne 
l’impression qu’il peut provenir 
de n’importe où et avoir été 
élaboré à partir de n’importe 
quel cépage. Un grand vin saura 
exprimer la qualité du cépage 
utilisé et sa région de production.
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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-b694809c7c9ea8cf7aa493974fefe264";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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