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5
A Piccolo Enea. I sogni piu belli, quelli più esagerati, si realizzano sempre.
À Piccolo Enea. Les rêves les plus beaux, les plus démesurés, se réalisent toujours.
A Procida. In fondo, questo libro è un viaggio intorno alla mia isola.
À Procida. Au fond, ce livre est un voyage autour de mon île.
A Carla e Massimo. L’amicizia è l’ospitalità più bella. Ho scritto le ultime frasi di questo libro 
da loro, nel blu del Mediterraneo.
À Carla et Massimo. L’amitié est la plus belle des hospitalités. J’ai écrit les dernières phrases  
de ce livre chez eux, dans le bleu de la Méditerranée.
« A che serve cercare così lontano la felicità, è qui sotto i miei occhi ! »
« À quoi bon aller si loin chercher le bonheur, il est là sous mes yeux ! »
Stendhal, La Chartreuse de Parme.
« Il solo vero viaggio, il solo bagno di giovinezza, non sarebbe quello di andare verso nuovi 
paesaggi, ma di avere altri occhi […].»
« Le seul véritable voyage, le seul bain de Jouvence, ce ne serait pas d’aller vers de nouveaux 
paysages, mais d’avoir d’autres yeux […]. »
Marcel Proust, La Prisonnière.
« Viaggiare deve essere un lavoro serio. »
« Voyager doit être un travail sérieux. »
Gustave Flaubert, Notes de voyage.
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7
Rêver ce livre. Choisir ces vingt-cinq 
Dimore
 exceptionnelles, imaginer les recettes que 
j’allais y cuisiner, traverser l’Italie, séjourner dans ces lieux uniques, écrire ce voyage. C’était 
beaucoup de travail, un travail « sérieux », comme dirait Flaubert, mais aussi jubilatoire que 
le livre que vous avez aujourd’hui entre vos mains.
Ce livre est un objet sentimental. Qui suit l’ordre des mois et pas celui de la géographie.
Pas de nord ni de sud au sommaire : chaque destination – confidentielle – a sa saison préférée.
La Sicile est magnifique au printemps, je vous y invite en avril. La Toscane est belle en mai, 
Rome me séduit en juin, les Pouilles et la Ligurie en septembre. Naples m’éblouit à l’automne 
et j’y dessine ma route en octobre. Je pousse les portes de la Vénétie en novembre et j’aime 
le Piémont sous la neige. À Noël, l’atmosphère fantastique du Lac de Garde est, pour moi, 
irrésistible.
Ce livre est une ode à l’Italie. Entre passé, présent et futur.
Les magnifiques demeures visitées sont des chefs-d’œuvre des siècles passés, toujours habités 
aujourd’hui : théâtre de vies bien réelles et contemporaines, et d’un art de vivre secret et 
authentique.
Ce livre est un désir d’hospitalité. 
J’ai voulu bouger, me promener, arpenter mon beau Pays. Rencontrer des nouvelles personnes, 
habiter dans des lieux singuliers, écrire des recettes inédites. J’ai voulu capter l’âme de ces 
lieux et, avec ma cuisine, faire revivre leur génie et le partager avec vous.
J’ai cherché l’inattendu, et je l’ai trouvé. Ce qui donne à ces pages, une étonnante énergie.
Je crois bien que la magie est là.
Je regrette presque d’avoir déjà fait ce voyage… Et je rêve déjà de le refaire!
Je souhaite que chaque page de ce livre soit pour vous un délice. De l’air, du beau et du bon !
Buon viaggio. 
Bon voyage,  
Alba
Dimore d’Italia
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Palazzo Conte Federico | SICILE 
I P 
  
 
L P      
Envie de…
Vivre au cœur de l’histoire. 
«Je suis Alwine Eder Federico, femme du comte Alessandro Federico : de Salz-
bourg à Palermo
1
, par amour! Ma vie de comtesse palermitaine (elle sourit) 
a commencé lorsque j’avais à peine 20 ans, mais aujourd’hui encore, après 
tant d’années, cee ville de contrastes ne cesse de me fasciner. Tous les  
matins, quand j’ouvre les volets du palazzo, je laisse rentrer sa lumière chaude 
et éblouissante, mais aussi sa vie, ses voix, ses parfums.»
Palazzo Conte Federico. L’un des édifices les plus prestigieux de Palermo, 
construit sur le mur d’enceinte de l’ancienne cité punique, entre la piazza 
Conte Federico et la rue des Biscoari, à quelques pas du marché de Ballarò, 
du Palais royal et de la Cathédrale. 
«À Palermo, il y a le Palazzo Conte Federico, mais aussi la piazza Conte Federico, 
la via Conte Federico et le vicolo
2
 Conte Federico ce qui laisse penser que ma 
famille a dû jouer un rôle important dans les événements de la ville.» C’est 
Alessandro qui parle, d’un ton pudique. Puis, l’œil espiègle, il déclame: «Je 
me présente: Alessandro Federico, comte de Villalta, comte de San Giorgio, 
descendant d’une branche illégitime de FrédéricII.» 
La magniﬁcence de Palazzo Conte Federico est visible partout, dans le moindre 
détail, encore aujourd'hui. Dans ses moulures, ses dorures, ses boiseries, ses 
armures, ses stucs, ses fresques, ses lustres, ses cheminées. Dans les papiers 
peints, les velours, les satins, les céramiques, la vaisselle. 
1. Palerme.
2. Palazzo: palais ; piazza: place ; via: rue ; vicolo: ruelle.
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Wagner a joué sur le piano du Palazzo. Artemisia Gentileschi, la reine du 
clair-obscur caravagesque, a décoré son plafond. Les faïences au sol de la salle 
de bal montrent la ville telle qu'elle était au 
e
 siècle, entourée par la mer 
et protégée par des tours arabo-normandes, dont la dernière est toujours 
visible dans l’aile la plus ancienne du palazzo. 
Tout raconte le faste et l’histoire. Et pourtant, Palazzo Conte Federico n’est 
pas un musée.
Alwine n’a pas oublié. «Quand j’ai franchi la porte du palazzo, à peine mariée, 
j’ai senti tout de suite que j’allais vivre dans l’histoire. Ce qui est un grand 
bonheur pour moi, mais aussi une grande responsabilité: il faut la connaître, 
cee histoire, il faut l’aimer, la préserver et la transmere. Je vis dans l'histoire, 
mais je ne veux pas vivre dans un musée! Il y a quelques temps, nous avons 
décidé d’ouvrir le palazzo aux habitants de la ville et aux voyageurs, pour  
partager toute cee beauté et toute cee histoire. Ces visites, que nous  
conduisons en personne – mes enfants, Nicolò et Andrea, et moi – font revivre 
le palazzo, et lui donnent une nouvelle énergie.» 
Palazzo Conte Federico est ouvert sur la ville, et ce n’est pas le moindre de ses 
charmes. Et si Palermo le lui rend bien (le palazzo est l’un de ses monuments 
les plus visités), Ballarò – le quartier populaire qui l’entoure – aime «sa» com-
tesse, sans aﬀectation ni servilisme. 
«À Ballarò, raconte Alwine, je ne suis ni “la comtesse” ni “la femme du comte”, 
mais“chidda sicca e longa ca’ camina ca biciriea
3
”, parce que quand je suis arri-
vée à Palermo, blonde et jeune mariée, j’étais la seule à y faire du vélo!»
Très vite, le monde d’Alwine s’est élargi du palazzo à Palermo, puis à la Sicile.  
À tel point qu’elle s’est passionnée pour la cuisine sicilienne. « J’ai appris à  
cuisiner les recees de la tradition avec  l’ancienne gouvernante du palazzo. 
C’est grâce à elle que je sais préparer le lae frio (voir p.31), cee gourmandise 
dont Alessandro était si friand dans son enfance, et qui est encore aujourd’hui 
sa madeleine de Proust.» 
«Alwine, c’est quoi l’hospitalité pour toi ?» 
Le regard d’Alwine se perd dans le lointain. Puis, elle se souvient. «Je vais 
te raconter l’un de mes premiers et plus beaux souvenirs ici. Quand je 
suis arrivée en Sicile, Alessandro m’a très vite amenée à la campagne, sur 
ses terres, pour me présenter à ses fermiers. C’était l’été, il faisait chaud, 
dans les maisons des paysans, il n’y avait pas d’eau, alors ils ont lavé 
leurs mains avec du vin, pour pouvoir serrer la mienne, en signe de res-
pect. Et tous m’invitaient :  A favorire. Ce qui, en sicilien, veut dire : “Tout  
ce qui est à moi, est à toi.” Encore aujourd’hui, quand j’entend “a favorire”,  
je me sens accueillie. Cee expression dit tout de l’hospitalité des Siciliens,  
de leur chaleur, de leur gentillesse, de leur générosité. Pour moi, l’hospitalité, 
c’est ça.»
3. Chidda sicca e longa ca’ camina ca biciriea: la femme mince et grande qui se déplace à vélo.
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Une journée sur place 
Levez - vous tôt, pour proﬁter de la fraîcheur et du calme du matin. 
Prenez votre café dans l’un des bars du marché Ballarò (ils ouvrent 
à 6heures du matin) pour être «dans» la vie palermitaine. Puis tra-
versez le marché avec gourmandise : achetez du pain chez Tonino,  
des œufs et des olives chez Ludovico, du poisson chez Paolo et des fraises 
chez Giannetto. Mais surtout: ne ratez pas la ricotta juste-caillée-et-  
encore-chaude de Salvo. 
Le ventre heureux, allez d’église en chapelle. Visitez la chiesa del Gesù di  
Casa Professa, avec ses cascades d’angelots et ses cortèges de statues, 
sculptures et bas-reliefs ; la chiesa della Martorana, aux mosaïques by-
zantines ;  le  Duomo
1
, dont le mélange de styles (basilique chrétienne 
devenue mosquée sous les Arabes, puis restituée à la chrétienté sous  
les Normands) dit tout du millefeuille culturel qui fonde Palermo;  
la cappella Palatina, entièrement tapissée de dorures et de mosaïques. 
Au croisement de la via Maqueda et du corso Viorio Emanuele, levez les yeux 
et admirez les façades curvilignes et richement décorées des Quaro Canti. 
Redescendez sur terre, au pied de la monumentale fontana Pretoria,  
appelée aussi piazza della Vergogna
2
, à cause de ses statues (satyres, nymphes  
et sirènes) beaucoup trop sensuelles. 
Le soleil se couche. Une petite faim ? Dégustez une (deux ? trois ? 
car elles sont irrésistibles), arancina ou un cannolo au Bar Touring.  
Et terminez votre journée à l’Orto Botanico, le très réputé jardin  
botanique de la ville (juste en face du Bar Touring). Flânez au milieu des 
nénuphars, cactus et succulentes ; explorez ses collections d’agrumes et 
de plantes oﬃcinales ; visitez son herbier sicilien, au cœur de l’herbier 
méditerranéen. C’est au jardin botanique de Palermo que l’on doit, entre 
autres, l’introduction du mandarinier (citrus deliciosa) dans la région  
méditerranéenne. Le jardin héberge aussi une petite colonie de perroquets  
colorés et bavards, des fugitifs des volières voisines de Villa Giulia.
1. Duomo: la cathédrale.
2. Piazza della Vergogna : place de la Honte.
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Préparez la farce.
Dans une cocoe, faites fondre 2 échalotes dans l’huile d’olive, avec 1 bouquet garni.  
Ajoutez le morceau de bœuf et faites-le colorer de tous les côtés. Couvrez d’eau et laissez mijoter  
à petit feu, sous le couvercle, pendant 3h. Terminez la cuisson sans le couvercle, jusqu’à  
complète réduction du jus de cuisson, qui doit être épais. Salez, poivrez.  
Laissez refroidir, puis eﬃlochez la viande. Gardez-la dans son jus réduit. 
La cuisine sicilienne, c’est de l’art dans l’assiee.
Cee timbale s’inspire de la célèbre scène du dîner donné par le prince de Salina à Donnafugata: Tancredi  
(le neveu du Prince  Alain Delon dans le ﬁlm magniﬁque de Visconti, Le Guépard) rencontre Angelica (Claudia 
Cardinale dans le ﬁlm), dont il tombe follement amoureux. 
Où la sensualité d'Angélica se mêle aux parfums de la table... 
«Quand trois domestiques en vert, or et poudre entrèrent portant chacun un plat démesuré en argent contenant 
une timbale de macaronis en forme de tour […]. L’or bruni qui l’enveloppait, le parfum de sucre et de cannelle 
qui s’en dégageait n’étaient que le prélude de la sensation de délices qui émanait de l’intérieur quand le couteau 
déchirait la croûte: […] on découvrait ensuite les foies de volaille, les œufs durs, les émincés de jambon, de poulet,  
de truﬀes pris dans l’abondance onctueuse, très chaude, des petits macaronis […]. L’Archiprêtre se signa et se rua 
tête baissée sans dire mot […].» 
Giuseppe Tomasi di Lampedusa, Le Guépard, 1958. 
la croûte (la pâte)
* 
500g de farine00
* 
35g de sucre en poudre
* 
1 cuil. à café rase de sel
* 
300g de beurre,  
en petits morceaux
* 
2 œufs +1 jaune
la farce
* 
500g de ziti (pâtes 
en forme de très longs 
tuyaux, que vous casserez 
manuellement)
* 
4 échalotes, en quartiers
* 
2 bouquets garnis
* 
300g de viande de bœuf 
pour pot - au - feu (gîte, 
macreuse…), en un seul 
morceau 
* 
½ poulet
* 
180g de foies de volaille 
* 
150g de saucisse au 
couteau, émieée
* 
300g de jambon cuit 
au torchon, en une seule 
tranche épaisse, coupée  
en petits dés
* 
½ verre de marsala 
* 
400g de ricoa, fraîche
* 
3 œufs durs, écalés,  
en rondelles
* 
50g de caciocavallo  
(ou de pecorino), 
fraîchement râpé
* 
1 œuf (pour dorer la pâte)
* 
huile d’olive 
* 
sel, poivre noir du moulin
Pour 6 - 8 personnes 
Préparation: 40min 
+30min de repos  
pour la pâte
Cuisson: 3h45
matériel
* 
1 moule à manqué rond 
à charnière de 26cm 
de diamètre et 7cm de 
hauteur
Crosta del Gattopardo
Timbale de pâtes, en croûte sucrée 
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Dans une autre cocoe, disposez le poulet, 2 échalotes et 1 bouquet garni.  
Couvrez d’eau et laissez cuire à frémissement, sous le couvercle, pendant 1h.  
Salez, poivrez. Laissez refroidir, puis eﬃlochez le poulet. Réservez-le dans son bouillon.
Dans une poêle, faites sauter les foies de volaille, la saucisse et le jambon dans l’huile d’olive. 
Arrosez de marsala, laissez évaporer. Salez, poivrez.
Préparez la pâte.
Dans un saladier, mélangez la farine avec le sucre et le sel. Incorporez le beurre, puis les œufs. 
Pétrissez rapidement, jusqu’à obtenir une pâte souple et lisse. Formez une boule, déposez-la 
dans un saladier, puis ﬁlmez et laissez reposer au réfrigérateur pendant 30min. 
Faites cuire les ziti dans une grande casserole d’eau salée, portée à ébullition. 
Égouez-les très al dente. Dans un grand saladier, assaisonnez-les avec la ricoa, les viandes 
(bœuf, poulet, foies, jambon, saucisse), les œufs durs et le caciocavallo. 
Préchauﬀez le four à 200°C (th. 6-7). Beurrez le moule. 
Préparez la dorure: dans un bol, baez l’œuf avec 1 cuil. à soupe d’eau.
Sur le plan de travail légèrement fariné, étalez la pâte ﬁnement. Découpez deux disques: l’un 
pour chemiser le moule (fond et bords), l’autre pour refermer la timbale. 
Posez le premier disque dans le moule, plaquez bien la pâte sur le fond et les bords,  
piquez le fond avec une fourchee. Versez les pâtes. Couvrez avec l’autre disque,  
soudez les bords, pincez la pâte tout autour, du bout des doigts. Au pinceau, dorez  
le dessus, piquez avec une fourchee. Avec le reste de pâte, réalisez un décor baroque,  
de feuilles et de ﬂeurs, que vous collerez sur le couvercle. Au pinceau, dorez le décor. 
Enfournez pour 40-45min, jusqu’à obtenir une jolie coloration dorée. Laissez tiédir avant  
de démouler la timbale sur le plat de service et de passer à table. 














[image: ]22
Palazzo Conte Federico | SICILE 
Il mercato  
di Ballarò
Le marché de Ballarò
Élégance aristocratique et exubérance populaire.  
À quelques pas du Palazzo Conte Federico,  
le marché de Ballarò. Quelle étonnante …  familiarité!
Situé dans le centre historique, entre la piazza Casa Professa et le  
corso  Tukory, c’est le plus vieux marché de Palermo. Cé-
lèbre pour ses fruits et légumes qui viennent des campagnes 
à la ronde, mais aussi pour ses viandes, ses poissons, ses fro-
mages (ricotta à peine caillée sur le trottoir et encore chaude,  
pecorino dans tous ses anages, caciocavallo…), ses conserves 
(concentré de tomates artisanal, tomates séchées, anchois en saumure, 
câpres, olives…), ses fruits secs (amandes, pistaches…) et ses épices  
(piment, origan, safran…). Sans oublier sa street food :  panelle  
(beignets à la farine de pois chiches), parmigiana (millefeuille d’auber-
gines), sncione (fougasse à la tomate et au caciocavallo, vendue à la 
coupe), panicâmeusa (sandwich à la rate) et autres abats…
Très fréquenté, car très abordable, très coloré et très animé. Animé ? 
Plus que ça! Par les abbanniate, ces apostrophes bruyantes en dialecte  
sicilien que les vendeurs adressent aux passants pour les attirer.  
La panoplie est large : cris de surprise, interpellations directes,  
exclamations d’admiration et d’émerveillement, mais aussi (fausses) 
querelles… tout est bon pour héler le client et le pousser, sinon  
à acheter, du moins à venir voir de plus près. Et le chaland répond… Un 
vrai ping - pong. Du vrai théâtre de rue. Magnétique. 
Et maintenant, imaginez ces abbanniate sur les photos si éloquentes  
de ces pages… Vous les entendez, ces vendeurs ? 
Marché Ballarò. Via Ballarò. De 7h30 à 20h30. Du lundi au samedi. 
Le dimanche, place à la brocante.
Assurez - vous d’avoir faim avant d’y mettre les pieds…
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Les autres très beaux marchés de Palermo
Marché de la Vucciria 
Le plus connu. Entre via Roma,piazza San Domenico 
Caracciolo, via Cala et corso Vittorio Emanuele. 
Son nom vient de bucciria
1
, en référence à l’activité pre-
mière du marché: un abattoir avec son commerce de 
viandes. Aujourd’hui, c’est un marché alimentaire (tous 
produits), mais aussi – un peu – un marché aux puces. 
Les denrées sont souvent présentées sur les balate, ces 
dalles en marbre épaisses, si caractéristiques.
Piazza San Domenico Caracciolo. 
Du petit matin (dès 6 h 00) jusqu’au soir – la movida  
palermitaine, c’est par ici! Du lundi au dimanche.
Marché du Capo
Situé dans le quartier de Seralcadio, labyrinthique et 
d’origine musulmane, il a gardé son caractère de souk. 
Aujourd’hui, il a deux âmes: vestimentaire (via Cap-
puccinelle) et alimentaire (porta Carini).
Très authentique et très bon marché. Arancine 
(boulettes de riz farcies et frites) et crocché (bou-
lettes de pommes de terre) du Capo sont délicieux  
et réputés. 
Via Cappuccinelle / Porta Carini. 
De 7h à 20h. Du lundi au dimanche (mais le dimanche, 
c’est moins frénétique, presque slow).
1. Bucciria: la boucherie.














[image: ]24














[image: ]Marché du Borgo Vecchio
Légèrement excentré, il s’étend du Politeama (le 
théâtre - opéra de Palermo) jusqu’au port. 
Trois bonnes raisons d’y aller: acheter de bons produits 
sur de beaux étalages, visiter les ateliers des artisans qui 
y sont installés (menuisiers, ferronniers…), se prome-
ner un peu en dehors des sentiers battus.
Piazza Don Luigi Sturzo.
De 7h30 à 20h30, voire plus tard dans la nuit.  
Du lundi au dimanche. 
Marché des Lattarini
Situé dans le quartier de Kalsa, son nom vient de l’arabe 
souk el attarin: le marché aux épices.
Et pourtant aujourd’hui, c’est un marché non  
alimentaire – eh oui, ça existe, même à Palermo !  
Sa nouvelle vocation ? La mercerie: ls, laines, cotons, 
boutons, épingles, aiguilles, fermetures éclair, boucles, 
rubans… Vous y trouverez tout pour la couture et la 
broderie.
Via Grande Lattarini. 
De 8h à 19h. Du lundi au samedi. Fermé le dimanche.
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Palazzo Conte Federico | SICILE 
Pour 8 - 10 personnes 
Préparation: 1 h  
+1h de réfrigération
Cuisson: 35min
Cassata siciliana
Cassata sicilienne
le pan di Spagna 
(génoise)
* 
6 œufs 
* 
150g de sucre en poudre
* 
200g de farine00
le marzapane  
(massepain)  
à la pistache 
* 
60g d’amandes pizzute, 
ﬁnement hachées
* 
40g de pistaches de 
Bronte, ﬁnement hachées
* 
120g de sucre glace
Préparez le pan di Spagna.
Préchauﬀez le four à 180°C (th. 6). 
Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Dans un bol, au baeur électrique, faites blanchir les jaunes  
avec les   du sucre. Dans un autre bol, montez les blancs d’œufs en neige ferme, avec le reste du sucre. 
Incorporez la farine dans les jaunes, puis incorporez les blancs, délicatement et dans un mouvement 
circulaire. Versez dans le moule beurré et fariné, puis enfournez pour 35min. Vériﬁez la cuisson: du 
bout des doigts, exercez une légère pression à la surface du pan di Spagna: la pâte, élastique et souple, 
doit retrouver rapidement son volume. 
Laissez le pan di Spagna refroidir complètement avant de le démouler, puis détaillezle en tranches ﬁnes 
et régulières. 
Lavez le moule: vous en aurez besoin pour le montage de la cassata.
Préparez le massepain.
Dans un bol, travaillez ensemble les amandes, les pistaches et le sucre glace avec très peu d’eau,  
que vous ajouterez progressivement, 1 cuil. après l’autre, jusqu’à obtenir la consistance d’une pâte  
ferme et lisse. Sur le plan de travail légèrement saupoudré de sucre glace, au rouleau, étalez le masse-
pain ﬁnement. 
Préparez la farce.
Dans un bol, travaillez la ricoa avec le sucre et le chocolat. 
Filmez le moule avec du ﬁlm alimentaire (pour faciliter le démoulage).  
Chemisez le fond avec des tranches de pan di Spagna. Chemisez le bord en alternant carrés de massepain  
et carrés de pan di Spagna. Versez la ricoa dans le moule, lissez avec une spatule. Refermez avec des tranches 
de pan di Spagna. Filmez et réservez 1h au réfrigérateur. 
Si un Sicilien vous dit : Si bedda como na cassata
1
, sachez qu’il vous fait le plus beau des compliments.
la farce
* 
700g de ricoa de brebis, 
égouée
* 
200g de sucre en poudre
* 
40g de chocolat noir,  
en copeaux
* 
200g de fruits conﬁts, 
mélangés
la glace royale
* 
2 blancs d’œufs
* 
300g de sucre glace 
* 
1 cuil. à café de jus  
de citron jaune
matériel
* 
1 moule évasé de 24cm  
de diamètre
1. Si bedda como  
na cassata: tu es belle 
comme une cassata.














[image: ]Préparez la glace royale.
Dans un bol, foueez les blancs d’œufsavecle sucre glaceetle jus de citron. Si le glaçage est trop 
liquide, ajoutez un peu de sucre glace ; s’il est trop épais, un peu de jus de citron: la glace royale 
doit être épaisse et faire le ruban en s’écoulant très lentement. Filmez et réservez. 
Sortez la cassata du réfrigérateur, retirez le ﬁlm et démoulez sur le plat de service.  
Couvrez de glace royale, en couche ﬁne et homogène, lissez à la spatule (si la glace royale  
a épaissi, faites-la chauﬀer légèrement au bain-marie). Décorez avec les fruits conﬁts.  
À l’aide d’un cornet à décor rempli de glace royale, ﬁnissez d’orner la cassata avec guirlandes  
et festons. Admirez… avant de déguster!
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Pour 6 - 8 personnes 
Préparation : 15 min
Cuisson : 25 min
Latte fritto
Lait frit
* 
1l de lait frais, entier
* 
200g d’amidon de maïs
* 
le zeste de 2 citrons  
de Siracusa
1 
IGP
* 
150g de sucre en poudre
la panure
* 
2 œufs
* 
200g de chapelure  
ﬁne maison 
* 
huile d’arachide  
(pour le bain de friture)
Dans une casserole, mélangez l’amidon et le sucre. 
Délayez l’amidon avec un peu de lait. Mélangez bien, au 
fouet. Versez le reste du lait, foueez jusqu’à disparition des 
grumeaux. Incorporez le zeste des citrons. 
Faites chauﬀer à petit feu, jusqu’à ébullition, sans cesser 
de mélanger. Laissez cuire et épaissir: dès que la crème se 
détache des parois et du fond de la casserole, retirez du feu 
et laissez tiédir, tout en mélangeant. 
Versez la crème sur une plaque haute de 3cm, recouverte  
de papier sulfurisé (pour faciliter le démoulage). Lissez avec 
une spatule (ou en tapotant la plaque sur le plan de travail).
Laissez refroidir complètement avant de retourner la 
plaque sur le plan de travail recouvert de papier sulfurisé. 
Avec la lame d’un couteau préalablement passée sous l’eau, 
découpez la crème en rectangles de 3 x 5cm.
Préparez la panure. 
Dans une assiee creuse, baez les œufs. Dans une autre 
assiee creuse, versez la chapelure. Passez chaque rectangle 
de crème dans l’œuf, puis dans la chapelure. 
Préparez le bain de friture dans une casserole assez profonde: 
l’huile doit être chaude, mais pas fumante. Faites frire les 
rectangles de crème, jusqu’à ce qu’ils prennent une jolie 
coloration dorée. Avec une écumoire, égouez-les sur du 
papier absorbant. Dégustez chaud. 
1. Syracuse.
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L’ 
 
’
L’   ’
Envie de…
Aller au bout de la Sicile (et de soi - même). 
À seulement deux heures de Palermo
1
, perché sur la falaise qui relie 
Agrigento
2
 à Ragusa
3
, se dresse une forteresse magniﬁque : le Châ-
teau de Falconara.
Au xv
e
 siècle, il faisait partie d’une ligne défensive entre Licata et  
Santa Croce Camerina chargée de protéger la côte des pirates et 
autres envahisseurs. Au ﬁl des siècles, avec le passage de la famille 
Santapau – une lignée militaire – aux Branciforte, puis aux Chiaramonte  
Bordonaro, son architecture sévère fut progressivement désarmée 
pour aller vers un style plus raﬃné et courtois, jusqu’à devenir, au 

e
 siècle, une véritable demeure aristocratique. L’ancienne tour 
de garde s’entoure alors d’un beau jardin aux essences exotiques,  
et s’embellit d’une aile d’habitation tournée vers la mer, avec son  
labyrinthe de pièces intimes, son enﬁlade de portes, galeries, cabinets  
et boudoirs pensés pour le repos et la conversation, son grand salon 
solennel et sa terrasse extraordinaire, qui s’avance comme la proue 
d’un bateau sur la Méditerranée et contemple l’inﬁni. 
En revanche, son élégance d’aujourd’hui montre, avec plus de force 
encore, son allure ﬁère et insoumise d’autrefois.
Séjourner au Castello di Falconara, c’est comprendre quelque chose 
de la Sicile que l’on ne peut pas saisir ailleurs. En franchissant les  
colonnes de l’allée qui mène au château, on traverse une frontière in-
visible, vers une ﬁnis terræ : lorsqu’on pose sa valise, sans transition, 
on est de l’« autre côté » – au cœur de la Méditerranée. Car ce lieu 
d’exception est panthéiste, tant il entretient un rapport étroit avec 
les éléments d’un paysage vivant aux couleurs saisissantes, sculptées 
par la lumière, qui ne cessent d’évoluer au ﬁl de la journée : celles de 
la terre, de la mer, du ciel.
Une maison de famille, 
qui a du goût
Antonella Chiaramonte Bordonaro n’est pas 
« la propriétaire du Castello, juste la femme 
du propriétaire, Roberto Chiaramonte  
Bordonaro ». Elle le précise avec malice,  
en même temps qu’elle ajoute : « J’aime  
recevoir et cuisiner pour mes hôtes. Ce  
Castello est une vraie maison de famille, qui 
raconte la Sicile, où j’aimerais que mes hôtes 
se sentent chez eux, qu’ils y prennent leurs 
habitudes, qu’ils reviennent. »
Andrea Chiaramonte Bordonaro, plus secret, 
aime s’occuper du jardin : « Je suis architecte 
et paysagiste. Mais aussi le ﬁls des proprié-
taires!» dit-il avec un clin d’œil. 
Toutes les chambres surplombent la plage 
et sa houle turquoise. Fenêtres ouvertes, 
l’immersion est totale et le réveil magique : 
du petit déjeuner au dîner, la cuisine d’Anto-
nella donne à ce lieu toute son authenticité. 
En digne héritière des monsù, ces cuisiniers 
« à la française » des familles aristocratiques 
siciliennes, Antonella cuisine très bien : une 
vraie cheﬀe. À ma question : « As-tu un ca-
hier de recees de famille ? », elle a répondu :  
« Il y en a un, c’est ma sœur qui en a hérité. 
Moi, je préfère la transmission orale, ça me 
laisse plus de liberté. Je n’aime pas suivre les 
recees à la lere, refaire la même chose à 
l’identique, tout le temps. J’aime me souve-
nir, puis refaire à mon goût pour mes invi-
tés. » Et ça, c’est unique. 
1. Palerme.
2. Agrigente.
3. Raguse.
Castello di Falconara | SICILE 
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Pour 10 - 15 arancine  
(selon la taille)
Préparation : 20 min 
+2 h de réfrigération  
+le temps de préparation  
du ragoût de viande
Cuisson : 45 min  
+le temps de cuisson  
du ragoût de viande
Arancine di mia madre
Arancine de ma mère
le riz
* 
500 g de riz roma  
(ou, à défaut, arborio)
* 
80 g de beurre
* 
1 verre de vin blanc sec
* 
3 l de bouillon de légumes 
* 
5 cuil. à soupe de 
caciocavallo, fraîchement 
râpé
* 
5 cuil. à soupe de 
parmigiano, fraîchement  
râpé
* 
1 œuf + 1 jaune
* 
sel, poivre noir  
du moulin
la farce
* 
500 g de ragoût  
de viande (voir p. 38)
* 
100 g de pignons de pin, 
torréﬁés
* 
100 g de raisins secs
la panure
* 
2 œufs
* 
1 pincée de sel 
* 
chapelure ﬁne maison
* 
huile d’arachide  
(pour le bain de friture)
Préparez la farce.
Dans une poêle huilée, faites torréﬁer les pignons  
et les raisins secs. Ajoutez-les au ragoût de viande.
Préparez le riz.
Dans une sauteuse à fond épais, faites fondre le beurre. 
Ajoutez le riz, laissez torréﬁer. 
Mouillez avec le vin, laissez évaporer. Ajoutez le bouillon  
progressivement. Salez légèrement et laissez cuire pendant 
15 à 18 min, tout en mélangeant. À la ﬁn de la cuisson, le riz 
doit être légèrement collant. Hors du feu, incorporez  
le caciocavallo, le parmigiano et les œufs. Mélangez vite et bien, 
pour éviter la formation de grumeaux. Poivrez. Versez le riz 
sur une plaque ou une grande assiee pour accélérer son 
refroidissement. Filmez et laissez reposer 1 h au réfrigérateur. 
Confectionnez les arancine. Préparez des boulees de 100 g  
de riz chacune. Avec le pouce, faites un creux au milieu,  
à l’intérieur duquel vous déposerez la farce. « Soyez géné-
reux avec la farce, sinon vous ne mangerez que du riz », 
recommande Antonella. Refermez la boulee avec du riz  
et donnez-lui une forme bien ronde. Recommencez 
jusqu’à épuisement des ingrédients.
Préparez la panure.
Dans un petit saladier, foueez les œufs avec le sel.  
Plongez-y les arancine, égouez-les, passez-les dans  
la chapelure en les faisant rouler entre vos mains  
(pour les arrondir). Disposez-les sur une plaque, ﬁlmez  
et laissez reposer 1 h au réfrigérateur (pour les raﬀermir).
Préparez le bain de friture : dans une casserole, faites chauﬀer 
l’huile d’arachide (jusqu’à 160 °C : elle doit être chaude mais 
pas fumante). Repassez les arancine dans la chapelure avant 
de les plonger dans le bain de friture pendant 5 à 6 min: les 
arancine doivent être chaudes à cœur et dorées à l’extérieur.
Égouez-les sur du papier absorbant et dégustez aussitôt : 
les arancine sont irrésistibles et se savourent chaudes !
« Je me souviens de ma mère, Margherita Anson - Inglese, l’été, à la campagne : toujours en train  
de cuisiner. Elle se levait le matin, s’habillait et entrait en cuisine. Elle adorait ça : cuisiner, recevoir. 
Elle préparait ces arancine le matin, pour le déjeuner. Mais dès qu’elle commençait à frire... dès qu’elle égouait 
les premières... impossible de résister : le déjeuner se passait là, en cuisine, debout, à la volée, même s’il n’était que 11heures. »
Au fait, arancina ou arancino ? À Palermo, vous demanderez « un’arancina, per piacere ». À Catania
1
,  
« un arancino, s’il vous plaît ». Sous peine d’irriter votre interlocuteur, qui refusera de vous servir. Mais 
qu’importe son genre, féminin ou masculin, puisqu’il s’agit de l’un des chefs-d’œuvre de la street food italienne! 
Antonella, quant à elle, est catégorique : l’arancina est une gourmandise qui se décline au féminin. 
1. Catane.
Castello di Falconara | SICILE 
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Pour 4 personnes 
Préparation : 20 min  
+ 6 h de réfrigération
Cuisson : 5 min
Infusion : 15 min
Gelo di pomodoro, spaghetti di calamari
Gelée de tomate, julienne de calamars
la gelée de tomate
* 
1,5 kg de petites tomates 
IGP di Pachino (pour 
obtenir 1 l de jus de tomate, 
fraîchement pressé et ﬁltré) 
* 
1 gousse d’ail, entière, 
pelée
* 
quelques feuilles de 
basilic, ciselées
* 
1-2 brins de thym
* 
2-3 pincées d’origan  
de Sicile
* 
15 g de gélatine  
(selon sa puissance  
de géliﬁcation)
Préparez la gelée de tomate. 
À l’extracteur, prélevez le jus des tomates. Dans une casserole, faites-le chauﬀer avec l’ail, le basilic,  
le thym et l’origan jusqu’à frémissement.  
Hors du feu, couvrez et laissez infuser 15 min. Retirez l’ail et les aromates. Salez.  
Dans un bol, faites tremper la gélatine dans l’eau froide.  
Faites à nouveau chauﬀer le jus, jusqu’à frémissement. Hors du feu, incorporez la gélatine essorée.  
Mélangez bien. Versez dans les moules individuels, ﬁlmez et réservez pendant 6 h  
au réfrigérateur.
Préparez les spaghetti de calamars.
Dans un bol, mélangez le jus et le zeste du citron, un ﬁlet généreux d’huile d’olive, les graines  
de poivre et le sel.  
À l’aide d’un couteau bien aiguisé, détaillez les blancs de calamars en ﬁne julienne.  
Disposez ces spaghei dans un plat, arrosez avec la marinade, qui doit les recouvrir.  
Filmez et laissez infuser pendant 1h au réfrigérateur. 
Démoulez les gelées de tomate sur le plat de service, décorez avec le persil. Disposez autour  
les spaghei de calamars avec leur marinade. Dégustez avec les ﬁnes tranches de pain, grillées  
et tartinées avec le pesto de basilic. 
Antonella a créé cee recee de toutes pièces, en hommage à la cuisine française – qu’elle adore –  
et à son vocabulaire, qu’elle aime prononcer : gelée, julienne…
* 
quelques petites feuilles 
de persil (pour le décor)
* 
sel
les spaghetti 
de calamars
* 
8-12 blancs de calamars 
(selon la taille), ﬁns  
et tendres, neoyés
* 
1 citron de Siracusa
1
 IGP,  
le jus et le zeste
* 
huile d’olive de Sicile
* 
sel, poivres mélangés  
en grains 
la dégustation 
* 
4-8 petites tranches  
de pain ﬁnes
* 
60 g de pesto de basilic
matériel
* 
1 extracteur de jus
* 
4 moules individuels 
décorés, en silicone (pour 
faciliter le démoulage)
1. Syracuse.
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Pour 6 - 8 personnes 
Préparation : 15 min
Cuisson : 5 h  
pour le ragoût  
+ 15 min pour la timbale
Timballo di capelli d’angelo
Timbale de cheveux d’ange
* 
600 g de capelli d’angelo 
(cheveux d’ange, spaghei 
très ﬁns à la semoule de blé 
dur)
* 
100 g de beurre, fondu +  
1 noix pour le moule + 
quelques copeaux
* 
100 g de caciocavallo, 
fraîchement râpé
* 
200 g de parmigiano, 
fraîchement râpé
* 
chapelure ﬁne maison 
(pour le moule)
Préparez le ragoût de viande. 
Dans une cocoe en fonte, à feu plutôt vif, faites colorer la viande dans l’huile d’olive, de tous les côtés. 
Ajoutez le strau, les oignons, la caroe, le céleri et le laurier. Mélangez et faites revenir. Mouillez avec 
le vin, laissez évaporer. Couvrez d’eau, salez légèrement. Laissez mijoter à petit feu, sous le couvercle, 
pendant 5 h. 
Vériﬁez la tendreté de la viande (qui doit être conﬁte), ainsi que la réduction du jus de cuisson  
(le ragoût doit être dense et concentré). Avec une fourchee, eﬃlochez la viande, gardez-la dans  
son jus de cuisson.  
Salez, poivrez, parsemez de basilic et laissez reposer sous le couvercle.
Cee recee est doublement traditionnelle pour Antonella : de tradition sicilienne, certes, mais aussi  
de tradition familiale. « Son apparente simplicité n’est pas une invitation à la désinvolture », précise-t-elle.
Elle se cache où, la diﬃculté ? Dans la préparation des pâtes ! Des pâtes si ﬁnes sont très diﬃciles à travailler  
« juste », car leur cuisson est pratiquement immédiate et ne laisse aucune possibilité de rarapage. 
« Trop souvent trop cuites, même par des cuisinières siciliennes », déplore Antonella. 
Trop cuits, les capelli d’angelo collent et… impossible de démêler la pelote ! « Lorsque je suis invitée et que je vois  
arriver à table une timbale de capelli d’angelo, il me suﬃt d'un coup d'œil, pour savoir si elle est ammataﬀata
1
   
sous la croûte. Et dans ce cas, quie à être malpolie, je passe mon tour… »
 
Ne vous découragez pas pour autant: dès que les pâtes sont dans l’eau, allez vite, avec des gestes rapides  
et précis !
Servez ce gâteau de pâtes avec une belle salade-pas-banale : piquante (roquee et tomates conﬁtes), amère  
(cœur de chicorée frisée – ébouriﬀée comme les capelli d’angelo – et radicchio) ou anisée (mâche, carpaccio de 
fenouil, cerfeuil, aneth).
le ragoût de viande
* 
350 g d’épaule  
ou de collier de veau,  
en gros cubes 
* 
3-4 cuil. à soupe de strau
 
(concentré de tomates 
sicilien, voir p. 47)
* 
2 oignons, en rondelles
* 
1 petite caroe,  
en petits dés
* 
1 branche de céleri,  
en petits dés
* 
1 petite feuille de laurier
* 
1 verre de vin blanc  
sec (ou de vin rouge)
* 
quelques feuilles  
de basilic, ciselées
* 
10 cl d’huile d’olive
* 
sel, poivre noir du moulin
matériel
* 
1 moule à manqué  
rond à charnière de 26 cm 
de diamètre
1. Ammataﬀata : collée en pelote.
Castello di Falconara | SICILE 
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Faites cuire les capelli d’angelo dans une grande casserole d’eau salée, portée à ébullition : 
moins de 1 min, ils doivent rester très al dente, pour éviter qu’ils ne collent. Égouez-les  
et assaisonnez-les : versez le beurre fondu d’abord (pour bien séparer les capelli d’angelo), 
puis ajoutez le caciocavallo et le parmigiano. 
Préchauﬀez le four à 220 °C (th. 7-8). Beurrez le moule, saupoudrez de chapelure. 
Versez la moitié des capelli d’angelo dans le moule. Couvrez avec le ragoût, en laissant  
un pourtour de 1 cm non assaisonné, refermez avec le reste de capelli d’angelo. Parsemez  
de copeaux de beurre. Enfournez pour 10 min, puis passez en position gril et faites colorer  
le dessus: la timbale doit avoir une croûte bien dorée et très croquante. Démoulez  
sur le plat de service et dégustez bien chaud. 
variantes
Variante « blanche » (sans tomate) et sans viande d’Antonella : remplacez le ragoût de viande  
par une béchamel ﬂuide, parfumée à la noix muscade, agrémentée de petits pois frais écossés, 
blanchis et poêlés à l’huile d’olive.
Ma variante chic : remplacez le ragoût de viande par une sauce légère à base de ricoa fraîche 
délayée avec un peu d’eau de cuisson des pâtes, parsemée de lamelles de… truﬀe !
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Produits avec du lait entier et cru, pecorino et caciocavallo 
sont, en Sicile, d’excellentes alternatives au parmigiano : 
fraîchement râpés, mais aussi en dégustation avec  
conﬁtures, miels et moutardes.
L’Antiquité grecque et romaine connaissait déjà le pecorino, qui béné-
cie aujourd’hui d’une AOP : Homère y fait référence dans l’Odyssée,  
et Pline en parle dans son Histoire naturelle. 
Le  pecorino est une pâte pressée non cuite au lait de brebis. Appelé  
aussi canestrato, car il est ané dans un canestro  la fascedda di giunco, 
un panier en roseau tressé auquel la croûte du fromage doit ses rayures. 
Il peut aussi être incrusté de poivre noir en grains (pipatu), ou enrichi 
de safran de l’Etna (piacentinu ennese).
Son nom vernaculaire change selon la durée de l’anage : tuma (frais), 
primo sale (10 jours d’anage), secondo sale (entre 45 et 90 jours  
d’anage), stagionato (ané entre 4 et 8 mois).
Ses arômes sont frais et champêtres ; son goût, fruité et corsé. Si l’a-
nage se prolonge, sa sapidité et son piquant se renforcent. 
Caciocavallo (en italien). Casicavaddu (en sicilien). Fromage à cheval 
(en français)! C’est une pâte lée, façonnée manuellement en forme 
parallélépipédique, qui est anée « à cheval » sur un grand bâton  
horizontal. 
Le roi des caciocavalli est le caciocavallo ragusano AOP. Originaire du 
haut plateau des Iblei
1
 (autour de la ville de Ragusa), à base de lait de 
vaches rustiques de race modicana, ses arômes sont intenses, son goût, 
à la fois doux et épicé.  
Plus condentiel, le caciocavallo di Godrano, sentinelle Slow Food, est 
originaire d’un terroir montagneux et sauvage situé entre Palermo et 
Trapani, produit avec du lait de vaches rustiques de race cinisara  un 
cheptel d’à peine 3 000 animaux. Ses arômes sont à la fois miellés et 
sylvestres, son goût, crémeux et frais. 
Formaggi di Sicilia
Fromages de Sicile
1. Iblei: Les monts Hybléens.
Castello di Falconara | SICILE 
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di Sicilia
Origan sauvage de Sicile 
En grec ancien, origano signie « qui se plaît sur la montagne (oros) », 
et « qui donne de l’éclat (ganos) ». Et l’origan sauvage de Sicile porte 
très bien son nom. Car il embaume les pâturages de montagne, et 
ses arômes chauds et vifs « donnent de l’éclat » à la plus simple des 
sauces tomate, sont incontournables sur la pizza, rehaussent poissons, 
viandes et volailles, et parfument légumes et salades. 
Un conseil : ne jamais en manquer !
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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-4f5a56457b69ca78cdad2969e6cbe779";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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