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[image: ]Selon le type de vin souhaité,  
la couleur et la qualité du raisin 
vendangé, le vigneron doit choisir  
un mode de viniﬁcation adapté.  
Le vin ainsi obtenu est brut, trouble, 
gazeux. La phase d’élevage  
(clariﬁcation, stabilisation,  
afﬁnement de la qualité) va  
le conduire jusqu’à la mise  
en bouteilles.














[image: ]La fermentation  
alcoolique
Le rôle de Louis Pasteur
Pendant des siècles, les hommes n’ont su 
expliquer la fermentation alcoolique. C’est 
Louis Pasteur (1822-1895), père du vaccin 
contre la rage et auteur en 1866 des Études 
sur le vin et les fermentations, qui a découvert 
que ce phénomène procédait de l’action de 
levures, champignons microscopiques qui 
vivent sur la pellicule des grains de raisin. Ce 
sont les mêmes levures qui font lever le pain.
 
Pas de vin sans levures
La fermentation alcoolique est la transformation, sous l’action de 
levures – champignons microscopiques qui peuplent le vignoble et le 
chai ou qui sont ajoutées par le vigneron (voir encadré) –, des sucres du 
raisin en alcool éthylique (éthanol).
Il faut environ 17g de sucre par litre de moût (jus qui s’écoule lors 
du pressurage de raisins frais) pour produire 1% vol. d’alcool. Plus 
les raisins sont sucrés, plus le vin sera alcoolisé, mais les levures 
s’épuisent dès que celui-ci atteint 15°. Le vigneron peut interrompre la 
fermentation en cours pour conserver une partie du sucre du raisin.
Outre l’alcool, la fermentation permet l’apparition de nombreux produits 
secondaires (esters, glycérols…), qui participent aux arômes et au 
goût du vin: si un jus de raisin contient une centaine d’arômes, un vin 
après fermentation en contient près de dix fois plus. La fermentation 
transforme les arômes du raisin (dits «primaires») et en crée de 
nouveaux (dits «arômes secondaires»).
Elle s’accompagne aussi d’un dégagement de gaz carbonique (qui formera 
les fameuses bulles du champagne) et de chaleur qu’il faut maîtriser pour 
maintenir l’activité des levures: privées d’air ou par trop forte chaleur, celles-
ci meurent; dans le froid, elles ne travaillent plus.
Cette transformation naturelle du raisin, surveillée par le 
maître de chai et qui dure environ deux à trois semaines, 
est favorisée par l’emploi de techniques plus ou moins 
sophistiquées et strictement réglementées (levures 
sélectionnées, enrichissements, comme la chaptalisation, 
techniques de concentration, contrôle des températures…).
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[image: ]Levures indigènes ou sélectionnées?
Les levures présentes naturellement sur les pellicules des raisins sont dites 
indigènes. Pour activer leur effet, le vigneron utilise comme un levain une 
petite quantité de moût en fermentation récupérée sur une récolte anté-
rieure. Il conserve ainsi les particularités de son vignoble. Il peut aussi recou-
rir à des levures sélectionnées, fournies par le commerce sous forme déshy-
dratée. Certaines d’entre elles modifient le caractère du vin et lui confèrent 
certains arômes – par exemple le célèbre arôme de banane. D’autres se 
contentent d’activer le processus de fermentation. Les vignerons « bio » 
préfèrent se limiter aux levures indigènes.
La fermentation malolactique
Il arrive qu’une seconde fermentation intervienne après la fermentation 
alcoolique: la fermentation malolactique (la «malo» dans le jargon 
des vignerons). Sous l’influence de bactéries, l’acide malique du raisin 
est décomposé en acide lactique et en gaz carbonique. Cela entraîne 
une baisse d’acidité, un assouplissement du vin et un affinement des 
arômes. Simultanément, le vin acquiert une meilleure stabilité pour 
sa conservation. Si les vins rouges s’en trouvent toujours améliorés, 
l’avantage est moins systématique pour les vins blancs.
Chaptalisation, acidiﬁcation, concentration:  
la correction de la vendange
Les vignobles septentrionaux souffrent parfois d’un déficit d’ensoleillement 
qui se traduit par un manque de maturité et une teneur insuffisante en sucres 
de la vendange. La chaptalisation consiste à ajouter du sucre dans le moût 
pour augmenter le degré d’alcool. Réglementée par l’Union européenne, 
elle n’est autorisée (dans certaines limites) que lorsque les conditions cli-
matiques ont été défavorables. Proscrite dans les pays méditerranéens, 
elle est aussi interdite dans ceux du sud de la France, sauf dérogation. Une 
autre technique, plus onéreuse, consiste à remplacer le saccharose par du 
moût concentré (sirop de sucre obtenu par déshydratation du jus de raisin). 
À ces pratiques d’enrichissement peuvent s’ajouter une désacidification. 
Il existe aussi diverses techniques de concentration des jus lorsqu’ils sont 
dilués (osmose inverse, par exemple). Dans les vignobles méridionaux, au 
contraire, on a parfois recours à l’acidification de la vendange, car le manque 
d’acidité produit des vins mous, plats et sans avenir.
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[image: ]Les types de vins
Les types de vins sont définis par des caractères très généraux du vin.
La couleur
La couleur du vin provient de l’utilisation ou non des peaux des raisins, 
riches en couleur (mais aussi en tanins et en arômes), pendant la 
fermentation. Les vins rouges tirent leur couleur de la peau des raisins 
rouges qui a macéré avec le jus. Nés du jus de raisins uniquement, les 
vins blancs sont plus fluides que les rouges. Les rosés sont certes issus 
de raisins rouges (associés parfois avec un peu de raisin blanc), mais 
le jus reste très peu en contact avec les peaux, ce qui leur donne cette 
légère couleur rosée.
À noter que les raisins rouges peuvent donner des vins dans les trois 
couleurs, puisque pour produire du vin blanc, on évite toute macération 
des peaux dans les jus.
La teneur en gaz carbonique
Elle permet de distinguer les vins tranquilles (sans gaz carbonique) des 
vins effervescents, qui conservent une partie du CO
2
 créé lors de la 
fermentation.
La teneur en sucres résiduels
Les sucres résiduels sont les sucres du raisin non transformés en alcool. 
Leur teneur permet de distinguer les vins secs (moins de 4g/l de 
sucres), demi-secs (4 à 12g/l), moelleux (12 à 45g/l) et liquoreux (plus 
de 45g/l). Pour les vins effervescents, l’échelle est différente et tient 
compte du dosage (sucre souvent ajouté en fin de vinification). L’ajout 
d’alcool (mutage) avant ou pendant la fermentation permet aussi de 
conserver une partie des sucres du raisin: cas des vins doux naturels et 
des vins de liqueur.
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La viniﬁcation  
des vins rouges
Éraﬂage et foulage
Les vins rouges tirent leur couleur de la macération des peaux de raisins 
rouges uniquement, car la pulpe est le plus souvent incolore et c’est 
la peau qui contient les matières colorantes, mais aussi les tanins et 
certains arômes.
Le raisin rouge est le plus souvent éraflé au préalable: les rafles sont 
ôtées pour éviter les goûts herbacés. Cette pratique (éraflage ou 
égrappage) n’est pas généralisée, certains vinificateurs considérant que 
la rafle, riche en tanins, apporte davantage de structure au vin.
Après l’éraflage, le raisin est foulé: on fait éclater délicatement les 
grains, sans écraser les pépins, afin de libérer leur jus (moût) que l’on 
met en fermentation avec les peaux, les pépins et la pulpe. Réalisé jadis 
avec les pieds, le foulage est aujourd’hui le plus souvent mécanique.
Fermentation et macération
Le moût est ensuite mis en cuverie pour fermentation, dans des cuves 
dont le matériau (Inox, bois, béton…) dépend du style de vin recherché. 
Au début de ce processus, le gaz carbonique fait remonter à la surface 
de la cuve les matières solides (peau, pépins et pulpe), qui forment un 
«chapeau» ou marc. Le vinificateur cherche à favoriser le contact entre 
le jus et le chapeau pour extraire couleur, tanins et arômes.
Pour mener à bien l’extraction, il dispose de plusieurs techniques: le 
remontage, pratiqué notamment dans le Bordelais, consiste à prélever le jus 
en bas de la cuve pour le verser au-dessus du chapeau; le pigeage, méthode 
utilisée essentiellement en Bourgogne, consiste à enfoncer le chapeau dans 
le jus. Plus ou moins poussée, l’extraction détermine un style de vin: une 
forte extraction donne un vin très charpenté; excessive, elle donne des vins 
dits «surextraits», trop denses, trop tanniques, donc déséquilibrés.
Pour les vins rouges, la température de fermentation doit être 
suffisamment élevée (autour de 28 à 32°C), car elle favorise l’extraction 
de la couleur et des tanins.
Après l’extraction, le jus reste encore en contact avec le marc: c’est la 
macération, plus ou moins longue selon le caractère du vin souhaité: au 
moins deux ou trois semaines pour des vins de garde riches en tanins, 
quelques jours pour les vins légers et souples à consommer jeunes.
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[image: ]Une variante, la macération carbonique  
ou semi-carbonique
La macération carbonique consiste à laisser fermenter des raisins introduits 
en grappes entières dans la cuve, sans éraflage ni foulage, dans une atmos-
phère saturée de gaz carbonique. La fermentation se déroule d’abord à l’in-
térieur des grains sous l’action d’enzymes qui se trouvent dans les baies. Ce 
processus exalte le fruité du raisin.
Dans la vinification semi-carbonique, dite aussi «beaujolaise», le gaz car-
bonique n’est pas ajouté: il provient de la fermentation classique des grains 
du fond de la cuve qui se retrouvent écrasés, tandis que la fermentation 
se développe au cœur des baies du haut de la cuve. Cette méthode, prati-
quée en Beaujolais avec le cépage gamay, donne des vins fruités et souples, 
comme le beaujolais nouveau.
Écoulage et fermentation malolactique
Après la fermentation, le vinificateur fait s’écouler la partie liquide 
(écoulage) pour recueillir le vin de goutte (ou grand vin), tandis que le 
marc est pressé pour donner le vin de presse, plus âpre. Celui-ci peut 
être mélangé lors de l’élevage avec le vin de goutte pour renforcer 
la structure tannique de ce dernier. Vin de goutte et vin de presse 
sont remis en cuve séparément pour accomplir les fermentations 
d’achèvement: élimination des sucres résiduels et fermentation 
malolactique (voir plus haut).
L’assemblage
On choisit ensuite de marier (ou pas) vins de goutte et de presse pour 
obtenir un vin plus costaud, mais aussi des vins de différents cépages 
ou parcelles. Cet assemblage permet de produire un vin plus complet en 
jouant sur les qualités de chacun de ses composants.
L’élevage
Après la fermentation, le vin est élevé en cuve, en fût de chêne, en jarre 
ou encore en amphore (voir Élevage), quelques semaines ou années, 
jusqu’à la mise en bouteilles. Le vin se dépouille de ses impuretés et 
perd de son acidité. Pendant cette phase, le vigneron surveille qu’il ne 
s’altère pas, procède à l’ouillage pour le protéger de l’oxydation et, le 
plus souvent, au soutirage pour le clarifier et éliminer les lies, dépôts 
indésirables (voir Élevage).
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[image: ]La mise en bouteilles
Avant d’être mis en bouteilles, le vin est souvent collé (clarifié par une 
colle qui fixe les impuretés) et filtré pour le débarrasser des particules 
encore en suspension. Il est prêt à être vendu, mais peut connaître un 
vieillissement supplémentaire en bouteille.
La viniﬁcation  
des vins blancs
Le pressurage avant la fermentation
La plupart des vins blancs naissent de raisins blancs, mais certains 
(les «blancs de noirs») sont issus de raisins rouges, dont la pulpe est 
blanche.
Après les vendanges, les raisins sont rapidement amenés au chai pour 
être pressés: dans la vinification des vins blancs, le pressurage précède 
la fermentation alcoolique, contrairement aux vins rouges pressés 
après macération. En général, les raisins sont pressés directement et 
doucement, sans foulage ni égrappage; les parties solides sont écartées 
(égouttage) et seul le jus (moût) est mis en fermentation après avoir été 
débarrassé de ses bourbes (résidus solides): c’est le débourbage.
La fermentation peut alors débuter, en cuve ou en barrique. La 
température de fermentation (18-20°C) est inférieure à celle 
souhaitable pour les vins rouges: trop élevée, elle conduit à une perte 
d’arômes. Elle dure en général dix jours pour les vins blancs.
Une variante: la macération pelliculaire
Pour certains blancs, on pratique parfois avant le pressurage une courte 
macération à froid des raisins, dite préfermentaire ou pelliculaire. Cette 
technique a pour but d’exalter les arômes fruités et de donner plus de ron-
deur. Dans ce cas, les raisins sont éraflés et foulés avant pressurage.
L’élevage
Après la fermentation, le vin est transféré la plupart du temps dans des 
cuves Inox, des cuves béton ou dans des fûts de chêne, en fonction du 
type de vin souhaité. Comme pour les vins rouges, l’élevage a pour but 
de clarifier et de stabiliser le vin, d’éliminer les défauts de jeunesse et 
de l’épanouir.
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[image: ]Si l’élevage se fait généralement avec soutirage des lies, certains 
vignerons conservent les lies les plus fines – les plus grosses sont 
retirées au premier soutirage – afin de conférer plus de gras et de 
complexité au vin. C’est le cas par exemple du muscadet sur lies produit 
dans le Pays nantais.
Cette technique est souvent associée au bâtonnage (voir Élevage) qui 
consiste à remettre en suspension les lies déposées au fond des fûts ou 
cuves en remuant le liquide jusqu’au fond du contenant à l’aide d’un bâton.
Pour donner plus de gras et d’ampleur, comme pour les grands vins 
blancs de Bourgogne, généralement élevés en fûts de chêne et sur lies, 
on pratique aussi parfois la fermentation malolactique (voir plus haut) 
– systématique pour les vins rouges mais pas pour les blancs, que l’on 
souhaite souvent alertes et frais.
Au cours de l’élevage enfin, on peut, comme pour les vins rouges, marier 
des vins de différentes origines (cépages, vignobles) ou ayant séjourné dans 
différents contenants afin de produire un vin plus complet et plus harmonieux.
La mise en bouteilles
Avant d’être mis en bouteilles, le vin est souvent filtré pour le 
débarrasser des particules encore en suspension. Stabilisé, il est prêt à 
être vendu, mais peut faire l’objet d’un vieillissement supplémentaire.
Le cas des vins doux
Les vins doux proviennent de raisins riches en sucres. 
Avant que tous ces sucres n’aient été transformés 
en alcool, on arrête la fermentation par ajout 
de soufre, passage au froid et filtration. Au 
sein des vins doux, les blancs sont largement 
majoritaires. On distingue les moelleux et les 
liquoreux selon leur taux de sucres résiduels.
Les liquoreux contiennent plus de 45g/l 
de sucres résiduels, une proportion qui 
peut dépasser parfois 300g/l. Ils sont 
élaborés grâce à des raisins surmûris dont 
la concentration en sucres peut tenir à 
plusieurs facteurs:
- la pourriture noble est provoquée 
par le développement sur la peau des 
baies du champignon Botrytis cinerea, qui 
rend la pellicule du raisin perméable. L’eau 
contenue dans le raisin s’évapore alors, d’où la 
concentration en sucres et l’apparition d’arômes 














[image: ]confits et rôtis. On parle de raisins botrytisés. La formation de la pourriture 
noble est favorisée par la présence de brumes automnales le long de cours 
d’eau, comme dans le Sauternais, la vallée du Layon, le Rheingau, la région 
de Tokaj. Les alsaces sélections de grains nobles sont également issus de 
raisins botrytisés. Le développement irrégulier du champignon impose une 
récolte en plusieurs passages (vendanges par tries successives);
- le passerillage est le dessèchement des 
raisins. Les grappes se dessèchent sur le pied 
à l’arrière-saison (cas du jurançon notamment) 
ou après la récolte, comme dans les vins de 
paille −ainsi nommés car les raisins destinés à 
leur élaboration sont mis à sécher pendant au 
moins six semaines sur des lits de paille ou sur 
des claies, ou sont suspendus dans un grenier 
bien aéré. Pour obtenir ces vins très liquoreux, 
originaires du Jura, et de manière confidentielle 
de la vallée du Rhône (hermitage), on favorise 
l’évaporation de l’eau contenue dans les raisins 
(déshydratation), jusqu’à ce qu’ils soient 
flétris comme des raisins de Corinthe. Puis les 
grappes sont pressurées, et le moût mis en fût 
pour la fermentation. Un long vieillissement 
vient parfaire l’ouvrage;
- vins de glace et cryoextraction: provenant surtout d’Allemagne, 
d’Autriche et du Canada, ces liquoreux sont issus de vendanges si 
tardives (en janvier parfois) que les raisins sont cueillis gelés et pressés 
tels quels. Lorsque les baies sont récoltées gelées, on parle de vin de 
glace (eisswein, icewine). Un procédé beaucoup plus rapide et moins 
contraignant consiste à reproduire les conditions de production d’un vin 
de glace en congelant partiellement les raisins en chambre froide, pour 
les pressurer ensuite à basse température (cryoextraction).
 
Les moelleux contiennent 12 à 45g/l de sucres. Cette richesse est 
due à des vendanges très mûres, mais qui n’ont pas été concentrées par 
le passerillage ou la pourriture noble. Quand la fermentation a généré 
le taux d’alcool requis (environ 12%), le vigneron stoppe l’activité 
des levures pour garder les sucres non fermentés. Cette richesse en 
sucre apporte de la rondeur et de l’ampleur aux vins. De nombreuses 
régions produisent ce style de vins: coteaux-du-layon, vouvray et 
montlouis-sur-loire dans la vallée de la Loire, gaillac et pacherenc-du-
vic-bilh dans le Sud-Ouest, vendanges tardives en Alsace. Ces dernières 
sont obtenues par la vinification de raisins très mûrs (on parle de 
surmaturité), récoltés au cours de vendanges… tardives (novembre).
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[image: ]La viniﬁcation  
des vins rosés
Le rosé est un vin à part entière: ce n’est pas un mélange de vins rouges 
et de vins blancs, pratique interdite par les réglementations française et 
européenne pour les vins de qualité. Une exception: le champagne rosé, 
dont la couleur est parfois ajustée par un ajout de vin rouge.
C’est à partir de cépages rouges que l’on obtient un vin rosé (même si 
une petite proportion de raisins blancs est admise dans la cuve pour 
certains rosés méridionnaux, comme le tavel). Il existe deux méthodes 
pour y parvenir: le pressurage direct ou la saignée.
Les rosés de pressurage direct
Ils sont vinifiés comme un vin blanc. Un léger pressurage permet 
d’obtenir un moût de couleur pâle, et les rosés ainsi élaborés, parfois 
appelés vins gris, sont très clairs, frais et fruités, à consommer jeunes.
Les rosés de saignée
Leur vinification débute comme celle d’un vin rouge: foulage, puis 
courte macération des raisins (entre 9 et 36heures). La cuve est 
ensuite «saignée»: une partie du liquide est écoulée, puis vinifiée. De 
couleur souvent plus soutenue que les rosés de pressurage (variable 
selon la durée de macération), les rosés de saignée apparaissent 
légèrement tanniques. Les clairets sont des rouges légers. La technique 
de la saignée, ancienne, est également utilisée pour obtenir des vins 
rouges plus concentrés: l’écoulement du vin encore rosé permet une 
diminution du volume de jus par rapport au marc.
Les rosés n’étant généralement pas destinés à la garde, ils sont mis 
rapidement en bouteilles pour conserver la fraîcheur et les arômes de 
jeunesse.
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La viniﬁcation des vins 
effervescents
Les bulles: du gaz carbonique  
en surpression
Sous le nom d’effervescents, on désigne tous les champagnes, 
mousseux et pétillants: ces vins contiennent un volume important 
de gaz carbonique en surpression (supérieure à 3kg), qui se détend 
à l’ouverture de la bouteille. Cette caractéristique explique le célèbre 
bruit du bouchon qui saute, la libération de la mousse à l’ouverture de la 
bouteille et les chapelets de bulles qui montent à la surface du verre.
Selon le taux et la pression du gaz carbonique présent dans le vin, on 
obtient des profils différents: dans les vins pétillants, à la bulle légère, 
le taux et la surpression du gaz carbonique sont environ deux fois plus 
faibles, et plus encore dans les vins perlants, à la bulle peu mobile, qui 
ne sont plus vraiment des effervescents.
Pour obtenir un vin effervescent, il faut conserver le gaz carbonique 
dans le récipient de vinification. Plusieurs méthodes sont possibles.
La méthode traditionnelle
C’est la méthode champenoise (terme réservé par la réglementation 
à la seule Champagne), appelée dans les autres régions «méthode 
traditionnelle» (saumur, vouvray, montlouis-sur-loire et tous les 
crémants). Elle produit les effervescents les plus complexes et les plus 
réputés.
On vinifie d’abord un vin tranquille (sans bulles), dit «vin de base». 
On peut assembler des vins différents issus de plusieurs cépages, 
vignobles et années de récolte dans le but de produire chaque année un 
effervescent au goût constant.
Pour obtenir le dégagement de gaz carbonique à l’origine de la prise 
de mousse, on ajoute au moment de la mise en bouteille un mélange 
de sucres et de levure, appelé liqueur de tirage. Il se produit alors une 
seconde fermentation. Tous les sucres se transforment en alcool, et au 
cours du processus, du gaz carbonique se libère, piégé dans le flacon.
Pendant l’élevage, d’une durée variable selon la qualité visée, les 
bouteilles sont conservées en position horizontale; le vin reste sur ses 
lies, formées par les levures mortes, et ce contact modifie sa structure 
tout en lui apportant de nouveaux arômes.
À l’issue de l’élevage, le remuage a pour but de permettre au dépôt 
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[image: ]formé par les lies de s’accumuler dans le goulot. Les bouteilles sont 
régulièrement remuées (à la main sur un pupitre ou mécaniquement) 
et de plus en plus inclinées, goulot en bas. Lorsque le dépôt a rejoint le 
niveau du bouchon, on procède au dégorgement – l’expulsion du dépôt 
après congélation du goulot.
Pour combler le vide laissé par l’expulsion, on ajoute une liqueur, 
mélange de sucre et de vin, dite liqueur de dosage ou d’expédition, 
dont la teneur en sucres définit le style du vin, de l’extra-brut, brut, sec, 
demi-sec au doux (voir tableau).
La méthode ancestrale
Appelée aussi méthode rurale, c’est la plus ancienne méthode 
d’élaboration des effervescents. Le vin est mis en bouteilles avant la 
fin de la fermentation, alors qu’il conserve une partie de ses sucres; la 
fermentation repart dans le flacon, sans ajout de liqueur de tirage. Le 
repos du vin sur lies est assez bref (quatre mois), si bien que le sucre n’a 
pas été entièrement transformé en alcool, et l’on n’ajoute pas de liqueur 
de dosage avant la mise en bouteille. On obtient des vins assez doux, 
fruités et légers. C’est la méthode utilisée pour la blanquette-de-limoux 
ou la clairette-de-die, par exemple.
style
dosage
brut zéro (brut nature) 0 à 3 g/l 
(pas de sucres ajoutés)
extra-brut
0 à 6 g/l
brut
6 à 12 g/l
extra-dry
12 à 17 g/l
sec (dry)
17 à 32 g/l
32 à 50 g/l
demi-sec
doux (très rare)
plus de 50 g/l
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[image: ]La méthode Charmat ou «cuve close»
La seconde fermentation ne se produit pas en bouteille, mais dans une 
cuve close hermétiquement. Le procédé est plus industriel, plus rapide 
et moins coûteux que la méthode traditionnelle. Produisant des vins 
plus simples, il n’est pas admis en France pour les effervescents en AOC 
(Appellation d’origine contrôlée). Il est parfois utilisé en Italie (prosecco, 
lambrusco, asti) et en Allemagne (sekt).
La méthode transfert
Moins qualitative que la méthode traditionnelle, la fermentation a lieu 
là aussi en bouteille, mais le vin est ensuite transféré dans une cuve où 
il est filtré pour enlever le dépôt de levures. Cette méthode évite les 
étapes de remuage et de dégorgement, ce qui la rend moins onéreuse 
que la méthode champenoise.
La gazéiﬁcation
La mousse est obtenue par injection de gaz carbonique directement 
dans la cuve. Le procédé est à l’origine de «vins mousseux gazéifiés» 
qui représentent le bas de gamme des effervescents. Il n’est jamais 
admis pour les vins d’appellation.
Champagne et crémant, quelle différence?
La méthode d’élaboration est globalement la même, mais les Champenois 
se sont réservé le terme de méthode champenoise. Les différences tiennent 
parfois aux cépages employés, qui sont ceux cultivés dans les régions (par 
exemple on peut trouver du poulsard ou du savagnin dans le crémant-du-
jura, du chenin dans la vallée de la Loire). Enfin, le temps de vieillissement 
est plus court pour les crémants que pour les champagnes (un an minimum 
après la prise de mousse pour les crémants, contre quinze mois minimums 
pour les champagnes non millésimés).
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[image: ]La viniﬁcation  
des vins mutés
Le mutage consiste à ajouter de l’alcool avant, pendant, voire après la 
fermentation. Ajouter de l’alcool dans un vin est une vieille habitude 
prise par les marchands anglais et hollandais à partir du XVII
e
siècle, qui 
s’étaient aperçus que ces vins fortement alcoolisés résistaient mieux 
aux longs voyages.
Lorsqu’il intervient avant la fermentation, on obtient des mistelles (vins de 
liqueur ou VDL) aux arômes de fruits frais; pratiqué en cours ou en fin de la 
fermentation, il donne des vins doux naturels (VDN), comme les rivesaltes, 
maury, banyuls, et les muscats des vignobles méditerranéens, comme 
le muscat-de-beaume-de-venise, le muscat-du-cap-corse, le muscat-de-
frontignan… Pour ces VDN, on utilise de l’alcool neutre (sans goût).
Pour les vins de liqueur, on emploie en outre de l’eau-de-vie de vin; c’est 
le cas en France du floc-de-gascogne muté à l’armagnac, du pineau-des-
charentes muté au cognac et du macvin-du-jura muté à une eau-de-vie 
de vin «rassise» (vieillie en fût de chêne pendant au moins 14mois), 
ainsi que du porto et de certains xèrés.
L’ajout d’alcool a pour conséquence l’interruption de la fermentation, ce qui 
conserve une grande quantité de sucres résiduels dans le vin. Il intervient 
à des moments différents selon la richesse en sucres souhaitée, donnant 
suivant les cas des secs, des demi-secs, des demi-doux ou des doux. En 
rouge, l’alcool est parfois ajouté sur le vin avant pressurage (mutage sur 
grains); on obtient ainsi plus de couleur, d’arômes, de puissance et de 
tanins pour des vins élevés à l’abri de l’air qui seront de longue garde.
Selon leur élevage, qui les expose ou non à l’air, les vins mutés offrent 
des profils très divers: il peut être court pour des vins fruités ou 
beaucoup plus long pour des arômes de vieillissement (fruits cuits, 
caramel…). Il existe aussi un élevage «oxydatif», à l’air libre (bonbonne 
de verre) ou dans des fûts à moitié remplis, qui donne des parfums 
caractéristiques dits de «rancio» (noix, fruits secs).
Les vins cuits
Ils sont souvent assimilés, à tort, aux vins doux naturels. La tradition de 
cuisson des vins à la chaleur du feu remonte aux Romains et perdure dans 
le sud de la France (Provence, Languedoc-Roussillon, Sud-Ouest). Ces vins 
cuits n’entrent pas dans la catégorie des vins d’appellation. En revanche, les 
célèbres madères sont bien issus de vins chauffés après mutage à l’alcool.
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La viniﬁcation  
des vins de voile
Malgré leur teinte dorée, il s’agit de vins secs, élevés en fût sans 
ouillage −une pratique qui consiste à remplacer régulièrement le vin 
qui s’évapore progressivement à travers le bois légèrement poreux du 
tonneau. Alors qu’habituellement on évite le contact du vin avec l’air, 
qui provoque une oxydation, le vin de voile, lui, résulte d’une oxydation 
très lente (dite «oxydation ménagée»).
Comment ce phénomène le plus souvent dommageable reste-t-il ici 
mesuré? Dans certains milieux, il se forme à la surface du liquide 
un voile de levures qui le protège et qui joue le rôle d’un filtre entre 
l’oxygène et le vin. Cet élevage particulier donne une couleur proche du 
jaune d’or et fait s’épanouir de surprenants arômes de noix.
En France, les représentants les plus renommés de ce type sont les 
vins jaunes du Jura, élaborés à partir du cépage savagnin, élevés six ans 
et trois mois et embouteillés dans la célèbre bouteille clavelin (62cl). 
Quelques vignerons de Gaillac élaborent aussi des vins de voile, mais 
l’autre grand pourvoyeur de ce style de vin est l’Espagne, avec le xérès 
fino d’Andalousie.
L’élevage des vins
Clariﬁer et stabiliser
La vinification terminée, le vin est trouble, chargé de gaz carbonique. 
Le maître de chai – chargé de superviser les opérations de vinification 
et de vieillissement du vin – lui apporte toute une série de soins: il va le 
clarifier, le stabiliser et l’affiner pour obtenir une qualité optimale. C’est 
la phase d’élevage, en cuve ou en fût le plus souvent (voir encadrés), 
pendant laquelle le vin prend son caractère définitif, entreposé dans le 
chai, bâtiment de vinification et de conservation du vin.
On procède à la clarification du vin à travers le soutirage, opération 
consistant à transvaser le vin d’un contenant (cuve ou fût) à un autre 
pour en séparer les lies (dépôt constitué par les levures mortes après 
la fermentation), qui en contact trop prolongé avec le vin peuvent 
provoquer des mauvais goûts (odeurs de réduit, d’œuf pourri), voire 
des maladies. Elle favorise aussi la maturation des tanins dans les 
vins rouges et fixe la couleur. Le premier soutirage intervient à la fin 
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[image: ]des fermentations pour écarter les grosses lies, puis peut être répété 
plusieurs fois en cours d’élevage selon le style de vin recherché: les 
pratiques diffèrent selon les régions, les cépages, la nature des vins, les 
millésimes et les habitudes des vignerons. Ce moment est déterminé 
par la dégustation.
Dans certains vins blancs néanmoins, les lies dites «fines» sont 
remises en suspension par bâtonnage (remuage) afin de donner 
gras, complexité aromatique et ampleur au vin. Cet élevage «à la 
bourguignonne» est appliqué à la production de vins blancs de garde 
et a conquis beaucoup d’autres régions. On l’applique même, mais 
beaucoup plus rarement, à certains vins rouges.
Le collage – ajout d’une colle (gélatine, blanc d’œuf…) qui entraîne les 
particules en suspension dans le bas du récipient – permet également de 
clarifier le vin avant sa mise en bouteilles.
En cours d’élevage, le vin s’évapore. Afin de le protéger de l’oxydation 
par contact avec l’air, le maître de chai fait régulièrement le plein de la 
barrique ou de la cuve (ouillage).
Autre soin apporté lors de l’élevage: éviter les dépôts de tartre qui 
risquent de se retrouver dans la bouteille, en passant le vin au froid (0 à 
5°C). Le dioxyde de soufre peut également être utilisé pendant l’élevage 
afin de protéger le vin des bactéries et de l’oxydation.
Le rôle du soufre dans le vin
Pour protéger le vin en cours de vinification ou d’élevage contre les risques 
d’oxydation ou d’attaques par des bactéries indésirables, l’ajout de dioxyde 
de soufre (sulfitage) est une des méthodes les plus éprouvées et les plus 
anciennes. Antioxydant et antiseptique puissant, même à faible dose, le 
soufre ne détériore pas la qualité du vin. Toutefois, utilisé à l’excès, il peut 
provoquer des allergies et des migraines, si bien que des teneurs maximales 
sont fixées pour chaque type de vin et que les pratiques actuelles tendent à 
limiter les doses. L’Union européenne impose de signaler la présence de sul-
fites à partir d’un certain seuil, très bas. La vinification bio admet le soufre, 
mais à doses inférieures à celles de la vinification conventionnelle. Les vins 
sans soufre sont souvent plus fragiles.
«Non collé, non ﬁltré»
On lit parfois sur les étiquettes la mention «non collé, non filtré». Certains 
vignerons, estimant que le collage et la filtration appauvrissent le vin (ce qui 
n’est pas le cas lorsque ces opérations sont bien menées, avec modération), 
élaborent des vins sans coller ni filtrer, ce qui donne souvent des vins plus 
extraits, denses, avec beaucoup de mâche.
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[image: ]Cuve ou fût?
On peut élever le vin en cuve ou en 
fût ou associer les deux. La cuve Inox 
ou en béton a pour principaux atouts 
une surveillance de la température et 
une protection contre l’oxydation plus 
aisées, une meilleure conservation des 
arômes frais et fruités du vin jeune – 
c’est pourquoi la plupart des vins blancs 
secs sont élevés en cuve – et un coût 
d’investissement et de main-d’œuvre 
plus faible que le fût. Les inconvénients? 
Parfois des goûts de réduit, une 
clarification plus lente et donc des 
soutirages plus fréquents.
Le fût en bois, traditionnel dans l’élevage 
des crus de prestige, libère des tanins 
qui stabilisent ceux du vin et apportent 
de la structure et des arômes spécifiques 
(vanille, épices, café…). Le vin doit être 
suffisamment solide pour que son fruit 
ne soit pas masqué par ces apports. 
C’est pourquoi l’usage de la barrique 
(ou fût) est généralement réservé aux 
vins charpentés, aptes à la garde. Le 
fût facilite en outre les échanges avec 
l’air, provoque une oxydation très douce 
qui assouplit les tanins et facilite la 
clarification. Les inconvénients du 
fût? Son coût. Les barriques sont 
chères et ont une durée de vie limitée. 
Elles requièrent en outre un entretien 
drastique, une main-d’œuvre qualifiée 
et de la place pour les entreposer. Enfin, 
l’élevage sous bois prend du temps – en 
moyenne un an et demi pour les grands 
crus – pour que le chêne s’harmonise 
parfaitement avec le vin.
cuve
fût
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[image: ]Foudres et autres tonneaux
Le terme « fût » désigne tous les types de récipients en bois destinés à 
l’élevage du vin. Ces tonneaux varient de taille et changent de nom selon 
les régions. Utilisés notamment en Alsace, les foudres sont des tonneaux 
de grande capacité (200 à 300hectolitres). Rarement en bois neuf, ils ne 
lèguent pas d’arômes boisés au vin. Les feuillettes sont des petits tonneaux 
de 136litres dans le Chablisien, et de 114litres en Côte-d’Or. La barrique bor-
delaise a une contenance de 225litres, la pièce bourguignonne de 228litres. 
Le demi-muid peut contenir 600litres. À chacun son tonneau…
Retour au passé
On redécouvre les modes du passé. Des vignerons retrouvrent les charmes 
des jarres, «œufs» ou amphores de terre cuite ou de grès. S’ils les appré-
cient, c’est parce que ces matériaux laissent passer l’air, mais n’apportent 
pas d’arômes boisés.
Les copeaux de chêne
Afin de donner un goût de boisé aux vins sans les passer en fût, certains 
viticulteurs utilisent de petits morceaux de chêne qu’ils ajoutent dans 
la cuve. Les adeptes de cette pratique autorisée mais décriée (du moins 
en Europe) la justifient par une économie de temps et de coût pour 
des qualités organoleptiques identiques, ou encore par une diminution 
du risque sanitaire (conservés hermétiquement et n’étant utilisés 
qu’une fois, les copeaux n’apportent pas de bactéries). Ses détracteurs 
affirment que le fût de chêne n’est pas utilisé pour donner un goût 
boisé, mais pour affiner le vin, pour lui apporter des tanins, de la 
structure et donc une plus grande capacité de garde. Le vin dans le bois, 
et non le bois dans le vin, en somme…
Les assemblages
Pratique courante, l’assemblage consiste à mélanger, dans un 
but qualitatif, des vins de même provenance géographique, mais 
généralement issus de cépages vinifiés séparément. Cette vinification 
séparée permet de récolter chaque variété à maturité optimale et de lui 
appliquer les méthodes de vinification les plus adaptées. Néanmoins, 
dans des régions méridionales, comme à Châteauneuf-du-Pape, les 
cépages (qui peuvent être au nombre de 13) sont parfois mélangés dans 
la cuve de fermentation afin de jouer sur leur «fusion» aromatique. Le 
vigneron associe parfois aussi des vins d’un même cépage produits sur 
des terroirs différents d’une même appellation. Grâce à l’assemblage, le 
vinificateur associe des caractères propres à chaque cépage et à chaque 
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[image: ]terroir, qui lui semblent complémentaires, en vue d’élaborer un vin plus 
complexe.
En Bourgogne, où les vins proviennent le plus souvent d’une seule 
variété (pinot noir ou chardonnay), les vignerons jouent plutôt sur 
l’influence des terroirs. Les Bordelais et les vignerons du sud de la 
France pratiquent volontiers l’assemblage de cépages, chaque variété 
jouant sa partition.
Une restriction cependant: les vins mis en bouteilles à la propriété (au 
château) ne peuvent être assemblés qu’avec des vins ou des raisins 
issus du même domaine. Quant aux vins d’appellation d’origine des 
négociants ou des coopératives, qui sont souvent des assemblages, ils 
ne peuvent provenir que des vignobles classés dans l’aire d’appellation 
correspondante.
Assemblage de millésimes en Champagne
La situation septentrionale du vignoble champenois ne permet pas de pré-
senter chaque année un champagne millésimé de qualité. Il est donc possible 
− et courant − d’assembler des millésimes dans ce vignoble, pour obtenir des 
bruts sans année. Il en va de même dans les autres vignobles producteurs 
d’effervescents. Les vignerons champenois ont créé une sorte de banque de 
vins – les «vins de réserve» – dans laquelle le chef de cave puise pour réali-
ser des cuvées qui ne pourront être millésimées.
La mise en bouteilles
Le vin continue sa vie
Une fois l’élevage arrivé à son terme, le vin est mis en bouteilles. Cette 
dernière étape nécessite beaucoup de soins et de propreté afin de 
ne pas contaminer le vin, de le garder aussi stable que possible et de 
respecter le volume indiqué. Les vins sont aujourd’hui embouteillés sur 
des chaînes automatiques qui lavent, remplissent, bouchent, étiquettent 
et conditionnent les bouteilles. La tâche est le plus souvent confiée 
à des sociétés spécialisées. Certains négociants assurent eux-mêmes 
l’embouteillage.
Quant au choix de la bouteille et des bouchons, il est fonction de la 
qualité des vins et de leur aptitude à la garde. Car après l’embouteillage, 
le vin continue sa vie: sa couleur évolue, ainsi que tous ses arômes et 
sa structure.
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[image: ]Le coupage
On ne confondra pas assemblage et coupage. Ce dernier consiste à mélanger 
des vins d’origines différentes (cas des vins sans indication géographique, 
les «vins de France»). Il ne peut donc être pratiqué dans les appellations 
d’origine contrôlée, ni dans les IGP (Indication géographique protégée). 
De même, un rosé n’est pas le fruit d’un coupage entre vins rouges et vins 
blancs. Cette pratique, employée par certains pays du Nouveau Monde, 
comme l’Australie, a pourtant alimenté la chronique viticole en 2009 après 
que la Commission européenne a proposé de lever l’interdiction sur ce type 
de coupage pour l’élaboration des vins de table rosés. Devant la fronde des 
vignerons européens, le projet a été annulé.
À chaque région sa bouteille, ou presque
Selon le standard adopté au niveau international, la bouteille classique 
contient 0,75l. On trouve aussi des demi-bouteilles de 0,375l, des 
bouteilles de 0,50l, souvent utilisées pour les vins liquoreux. Des 
formats plus petits, individuels (0,25l, voire 0,20l), ont fait leur 
apparition, pour les vins d’entrée de gamme ou même les champagnes.
En France, la forme de la bouteille varie selon la région et renvoie 
généralement à des traditions: épaules marquées pour la bouteille 
bordelaise, également utilisée dans le Sud-Ouest et le Languedoc-
Roussillon, courbes douces et ventrues pour la bouteille bourguignonne, 
répandue dans le Beaujolais, la vallée du Rhône et à Sancerre. Cette 
dernière inspire également la Champagne, avec un verre plus épais. La 
Loire préfère pour ses vins tranquilles les bouteilles élancées. Quant 
à la flûte d’Alsace, sa forme est réglementée. Il en va de même du 
clavelin, bouteille trapue contenant 0,62l, réservée au vin jaune du 
Jura. Aujourd’hui des formes nouvelles apparaissent, et le producteur 
peut mettre sa touche personnelle dans le conditionnement (bouteilles 
bleues, en forme de flacons de parfums…).
Les formats
Si la bouteille de 75cl est la norme, les formats se déclinent du petit (37,5l) 
au grand (1,5 ou 3litres) et très grand (9, 12, 15 ou 18l). Ces derniers ont 
curieusement pris des noms issus de l’Ancien Testament ou de rois de l’Anti-
quité, tels que Balthazar, Nabuchodonosor ou Melchior.
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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-a5888a26d66572472a01298d7a46c554";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)};







OPS/images/img-3-1.jpg





OPS/images/img-1-1.jpg
L’'EXAMEN DU PERMIS

DE DEGUSTER

/- PREPARATION ™)
i OFFICIELLE ;
% AUX QUESTIONS
.. THEORIQUES .-





