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Avant-propos
Le monde change. L’univers change. Celui de la bière aussi. Celui des femmes 
et des hommes qui la produisent aussi. La vitesse de ces changements dans 
le paysage brassicole en France est tellement rapide qu’un Guide s’impose 
naturellement. Pour partager avec vous les créations de bières les plus 
marquantes et les évolutions aussi bien en agriculture qu’en restauration. 
Pour vous offrir un guide touristique brassicole et gourmand, car ces 
changements se font dans toutes les régions, en milieu rural comme en 
milieu urbain.
Aﬁn de vous guider dans la profusion de styles, nous avons gardé en premier 
lieu l’indication des couleurs. La couleur de la bière vient principalement 
du type de malt utilisé pendant le brassage : quand il est pâle, il donne des 
arômes et des goûts liés à l’univers des céréales, de la boulangerie, du miel ; 
plus grillé et plus torréﬁé, il apporte des arômes et des goûts de caramel, 
de chocolat, de café. La couleur est donc une indication majeure, mais elle 
ne sufﬁt pas à déﬁnir le proﬁl gustatif de la bière. C’est pourquoi chaque 
bière est assortie d’une indication de style.
Un style est réellement ce qui caractérise la bière, en prenant en compte 
l’ensemble des paramètres : couleur, alcool, saveurs, familles aromatiques, 
sensations gustatives. La création d’un style est la combinaison de trois 
facteurs : un lieu, une époque, un savoir-faire. Enﬁn, les styles évoluent en 
permanence. Ils sont autant l’expression de l’adaptation des brasseuses et 
des brasseurs à leur environnement que celle de leur créativité.
La grande nouveauté de cette édition est cette nouvelle couverture illustrée 
par Mathieu Persan et la mention de super coups de cœur. Ces super coups 
de cœur sont attribués à des brasseries d’excellence, tant par la qualité 
remarquable de chacune de leurs bières que par l’approche exceptionnelle de 
leur métier. Ce sont des bières ultra simples ou des bières très complexes, des 
bières que l’on ne peut reproduire ailleurs ou de véritables bières de terroir.
Ces pages sont des promesses de découvertes gustatives autant qu’humaines. 
Guide en main, allez à la rencontre de ces femmes et de ces hommes qui 
créent des bières et des lieux de convivialité qui font la richesse de notre 
culture brassicole d’aujourd’hui.
Élisabeth Pierre
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Mode d’emploi
Un guide pratique d’achat, pour un tourisme brassicole  
et gourmand
Cette édition s’inscrit dans un contexte de permanente évolution du paysage 
brassicole, autant dans les créations de brasseries que dans les créations 
de lieux consacrés aux bières.
Au-delà des critères de tailles de brasseries et des styles, une seule ap-
proche est privilégiée : celle de la dégustation, des arômes, des saveurs, 
des sensations, du goût. En toute simplicité et gourmandise. Avec pour 
seules exigences, la qualité et le savoir-faire.
Des tendances phares
La première partie offre un panorama des grandes tendances actuelles, avec 
une accentuation détaillée sur quatre évolutions majeures : l’émergence 
de véritables bières de terroir, le phénomène des bières sans alcool et des 
bières très légères en alcool, le retour en force des Lagers, de nouvelles 
visions de la ﬁlière bière en France.
Des sélections d’adresses et de bières
Constituant le corps de l’ouvrage, la deuxième partie propose un choix de 
belles adresses, de brasseries et de bières. Le tout est présenté par grandes 
zones géographiques. Ces adresses peuvent être des caves, des bars, des 
restaurants, des lieux typiques, des lieux de brassage. Ils sont le fruit d’ex-
plorations et de visites. La qualité de l’accueil, du service, l’originalité et les 
valeurs mises en avant font partie des critères de sélection. Certains sont 
Ambassadeurs Bières & Mets. 
À l’opposé d’un annuaire ou d’une compilation, la sélection des bières 
est le résultat de dégustations de bières présentées par les producteurs. 
Soulignons que cette présentation est entièrement libre et gratuite. Un 
principe d’indépendance auquel les éditions Hachette sont particulièrement 
attachées pour leurs guides d’achat, qu’il s’agisse du vin ou de la bière, et 
qui a largement contribué à leur ﬁabilité et à leur succès.
Comment les bières sont-elles dégustées ?
Toutes les bières présentées par les producteurs ont été dégustées à 
l'aveugle selon un protocole de dégustation identique, dans le verre EPI, 
spécialement adapté à la dégustation de tous les styles de bières. Cette 
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condition est essentielle pour s’affranchir de paramètres subjectifs, tels 
que la notoriété d’un brasseur ou d’une marque. La dégustation se déroule 
en trois étapes. L’examen olfactif, visuel et gustatif de la bière permet d’en 
apprécier les arômes, la robe, puis les saveurs et sensations en bouche, avant 
d’en juger l’équilibre et l’impression d’ensemble. Des suggestions d’accords 
sont précisées pour chacune des bières. Les lieux de vente indiqués par 
l’auteure le sont à titre indicatif. 
Si le protocole de dégustation est identique pour chacune, les bières sont 
dégustées par famille, par style ou dénomination ; car on ne compare pas, 
par exemple, une Pils avec une bière de blé, ni un Stout avec une Lager noire.
Qui déguste les bières ?
L’auteure, Élisabeth Pierre, est une experte du monde des bières depuis 
plus de trente ans. Elle possède une expérience de la dégustation, des 
techniques de fabrication et de la diversité des cultures brassicoles qui 
lui permet d’apporter au lecteur une information complète et accessible.
Comment sont notées les bières ?
Les bières sont décrites et notées sur une échelle de 0 à 5.
NOTE  
DU DÉGUSTATEUR
QUALITÉ DE LA BIÈRE NOTE FINALE DE LA BIÈRE
0 Bière avec un ou plusieurs défauts éliminée
1 Bière moyenne éliminée
2 Bière réussie Citée sans étoile
3 Bière très réussie

4 Bière remarquable

5 Bière exceptionnelle

Pourquoi certaines étiquettes sont-elles reproduites  
et non les autres ?
L’étiquette signale un coup de cœur décerné par l’auteure. Elle est reproduite 
librement, sans qu’aucune participation ﬁnancière directe ou indirecte ne 
soit demandée au producteur concerné.
La nouveauté de cette édition réside dans la création de super coups de 
cœur, identiﬁés par deux cœurs rouges, et par la reproduction de la bou-
teille. Seule une dizaine de supers coups de cœur sont répertoriés dans la 
totalité du guide. Ils sont d’ailleurs représentatifs des tendances actuelles 
et de la diversité des styles : très simples ou très complexes, de terroir ou 
d’inspiration craft, ces bières sont uniques et donnent à la brasseuse et au 
brasseur qui les produisent une dimension particulièrement exceptionnelle.
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Pourquoi certaines bières ne sont-elles pas dans le Guide ?
Des bières connues ou méconnues, de petites ou de grandes brasseries 
peuvent être absentes de cette édition. Soit parce que les producteurs ne 
les ont pas présentées, soit parce qu’elles ont été éliminées. Les bières des 
pubs-brasseries, c’est-à-dire les bières produites dans les bistrots-brasseries 
et qui ne sont pas mises en bouteilles, ne sont pas prises en compte dans 
cette édition. Parmi les bières sélectionnées, certaines sont brassées en 
collaboration entre deux brasseries (ou plusieurs), un mode de brassage 
qui constitue un véritable mouvement, créateur de liens entre les brasse-
ries. Certaines bières peuvent aussi être brassées en partie chez un autre 
producteur. L’auteure a choisi de ne pas les exclure dans la mesure où la 
mention « brassée et embouteillée par [nom de l’embouteilleur] à [nom 
du lieu de brassage] » est bien précisée sur l’étiquette concernée. Pour les 
bières fabriquées par des sociétés commerciales n’ayant pas de brasseries, 
et ne mentionnant pas précisément le lieu de production et la brasserie sur 
l’étiquette, l’auteur a volontairement choisi de ne pas les sélectionner. Ce 
guide s’attache d’abord aux goûts des bières, mais il met aussi en lumière 
les hommes et les femmes qui les élaborent dans des lieux de production, 
les brasseries. 
Comment aborder la lecture, la présentation  
d’une brasserie et d’une notice de dégustation ?
Brasserie La Lie
BRASSERIE ARTISANALE –CERTIFICATION BIO
ACQUISE
2011 –2000 HL
Directionlecœur de la Suisse nor mande,à
Saint-Rémy-sur-Orne,pour rencontrer François
Vassout,lebrasseur créateur de la brasserie La
Lie,etson épouseErika, qui le seconde dans
toutes lesactivités.Ici,lebrassage se fait en
utilisantdes granulesdebois.Les orgesbio
sont normandesetmaltéesenNormandie.
QUAI DESBRUNES

–PERMANENTE B
A
–Style :Porter–EBC :120 /IBU :32–
5,6%vol. –FH–2,80 €33cl–5,50 €75cl
Comme toutes les bières de cette
brasserie, la mousse de celle-ci apporte

le même plaisir àlavue, tant elle est de
longue tenue, abondante et crémeuse ,
avec des microbulles toutes extra-ﬁnes,
homogènes.Cettemousse estcouleur
cappuccino sur une robe noire. Le nezest
puiss ant, torréﬁé, sur le café, la chicorée.
La textureest crémeuse, veloutée, d’une
ﬁnesse absolue :c’est un ruban de choco-
lat qui se déroule au fur et àmesurede
la gorgée, qui tapisse le palaissur une
sens ation umami. Unepointed’acidité,
d’herbes pour le pep’s.Eten ﬁnale, c’est
le chocolatqui prend le dessus, avec des
touches de pain très grillé.UnPorter
magistral, doux, facile àboire et léger.
Températurededégustation :4-6 °C
Accordsconseillés:las agnesépinards,terrine de
potimarron, jouesdebœufbraisées, bleucrémeux,
tarteaux fruitsrouges, mousse d’orange
Brasseur :Vassout François –Brasserie La Lie –
Ruedel’Orne,ZI, 14570Saint-Rémy–
www.biere-lalie.com –Tél. 09 84 32 54 11 –
F D
E
Horaires d’ouverture :dulundi au vendredi
10h-12h, 14h-18h. Fermeture annuelle :semaine
de Noël –Autres pointsdevente:Biocoops
régionales
Nom de la brasseuse ou du brasseur 
et coordonnées de la brasserie
Nom de la brasserie
Type de la brasserie
Production Bio
Présentation  
de la brasserie
Nom de la bière 
Contenance en centilitres (cl)
Couleur de la bière
Symbole et étiquette 
 
signalant une bière  
«
 coup de cœur »
Pourcentage d’alcool  
de la bière
Style de la bière
Type de fermentation
Prix en euros (départ brasserie)
Note de la bière
Année de création de la brasserie
Quantité produite en hectolitres (hl)
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Symboles utilisés dans le guide
LES BIÈRES
La reproduction d’une bouteille et le symbole     signalent un super coup de cœur décerné 
par l’auteure.
La reproduction d’une étiquette et le symbole   signalent un coup de cœur décerné par l’auteure.

bière exceptionnelle

bière remarquable

bière très réussie
bière réussie (citée sans étoile)
(2018)
millésime de la bière dégustée, lorsqu’il s’agit d’une bière millésimée
B
bière produite en agriculture biologique certiﬁée
A
bière blanche
A
bière blonde
A
bière ambrée
A
bière rousse
A
bière brune
A
bière noire
A
autre bière (fruitée, au thé, etc.)
FB
fermentation basse
FH
fermentation haute
FS
fermentation sauvage
FM
fermentation mixte
FL
fermentation lactique
NC
information non communiquée
LES BRASSEURS
F
visite de la brasserie
D
dégustation 
E
vente à la brasserie
Pourquoi ne pas trier simplement les bières par couleur ?
Pour rappel, la couleur d’une bière provient du malt utilisé lors du brassage. 
Plus le malt utilisé sera séché à température élevée, plus sa couleur sera foncée, 
développant ainsi divers arômes (caramel, café, chocolat, torréﬁé, etc.). Nous 
retrouverons ces saveurs dans la bière, mais pas seulement ! Viendront ensuite 
les houblons et les levures, qui apporteront eux aussi leur pierre à l’édiﬁce.
On obtient grâce aux malts une première indication visuelle, mais des 
informations gustatives incomplètes, qui ne permettent pas de déﬁnir un 
style précis.
Prenons l’exemple d’une bière de couleur blonde. Celle-ci pourra tout aussi 
bien être une Lager, qu’une IPA, qu’une Gose, une Sour, une Triple, etc… 
Une couleur identique ou presque, mais des proﬁls de goûts très variés.
L’indication des styles de bières est donc primordiale, et constitue un pan 
majeur de la culture brassicole. Pour toutes personnes qui souhaitent en 
savoir plus sur les styles de bières, nous leur conseillons de se procurer 
La 
Petite encyclopédie de la bière
, qui les présente quasiment tous de façon 
simple, illustrée et pédagogique.
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Comprendre 
la bière aujourd’hui
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Bienvenue dans cette nouvelle ère de mutation 
du paysage de la bière en France
. 
Cette édition met en lumière les
 productions 
locales françaises, et derrière elles, les 
femmes et les hommes qui les créent. 
Les 2300 brasseries présentes sur
 le territoire 
en cette fin d’année 2021 sont des vecteurs 
de lien et de partage entre producteurs 
et
 amateurs. 
Partageons ici les valeurs, les visions, 
les
 créations de cette « filière bière » qui 
la
 rendent unique.  En gardant toujours en tête 
que la bière est un
 produit vivant.  Et qu’elle 
mérite toute notre attention
.
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Ce monde d’effervescence, de créativité, de styles, 
de goûts et d’accords est impressionnant. 
Voici les grandes tendances phares de ces derniers 
mois qui dessinent un paysage nouveau, annonciateur 
de futures évolutions encore plus étonnantes. 
Les tendances clés  
de la bière en France
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Une utopie il y a encore quelques années… Et pourtant, c’est la réalité 
aujourd’hui. Les bières de terroir existent réellement. Ce sont des bières 
produites avec des ingrédients locaux, des céréales aux houblons en passant 
par les méthodes de fermentation naturelles. Dans des brasseries qui ont, 
comme valeur clé, l’ancrage dans le local.
C’est un tout nouveau paysage de brasseries et de bières qui s’ouvre, avec 
des paysans brasseurs aussi bien qu’avec des fous de l’expérimentation 
autour des fermentations. Ces bières de terroir peuvent donc être des bières 
de ferme et des bières vivantes. On trouve dans ce guide de nombreux 
exemples de ces deux grandes nouvelles familles de bières.
CÔTÉ FERMES-BRASSERIES
Une des révélations de cette édition est la Brasserie Paysanne de l’Artois 
dans le Pas-de-Calais. Mathieu Glorian est agriculteur et brasseur, ses 
bières sont réalisées uniquement avec des céréales cultivées sur son exploi-
tation, qu’il malte lui-même. Des bières impossibles à reproduire ailleurs. 
Ce qui donne à ses bières une véritable identité de terroir, avec des goûts 
et des typicités qu’on retrouve uniquement dans sa ferme brasserie. On 
retrouve cette typicité sur ses étiquettes, où sont précisées les dates des 
moissons, les variétés d’orges, les variétés et provenances des houblons, 
avec les numéros de lot. Deux bières du même nom avec des brassins de 
deux récoltes différentes ont été comparées. La première avec les orges 
de la moisson2018, une DDM de janvier2022, la deuxième avec les orges 
de printemps de la moisson 2020DDM janvier2023. Les intensités et les 
aromatiques aussi bien des nez que des bouches sont différentes. Parmi 
les nombreuses fermes-brasseries – impossible de les citer toutes! – évo-
quons la Ferme-brasserie de la Bambelle, à Saint-Gravé, en Bretagne, qui 
produit de nombreuses céréales et qui possède sa propre houblonnière. 
CÔTÉ BIÈRES VIVANTES
Sous cette appellation, nous souhaitons ancrer le caractère naturel de ces 
bières, souvent appelées aussi bières nature ou bières sauvages. Ce sont 
des bières dont la fermentation est produite à partir des levures indigènes 
présentes soit dans l’environnement de la brasserie, soit sur les raisins, 
fruits, plantes, utilisés pour déclencher la fermentation. Elles sont souvent 
élevées en barrique, ou en amphores, mais ce n’est pas leur caractéristique 
principale. On est très proches dans le principe des Lambics et des bières 
de fermentation mixte ﬂamandes, des «Farmhouse Ales» américaines 
ou des «Kveiks» des conﬁns de la Norvège. Ces bières vivantes offrent 
un terrain de jeu expérimental inouï pour les brasseurs d’aujourd’hui et 
n’en ﬁnissent pas d’évoluer.
Parmi les brasseries qui pratiquent ces expérimentations, citons la Bras-
serie Montagnarde en Haute-Savoie, lesBrassés en Loire-Atlantique, la 
Brasserie des Voirons en Isère, leDomaine des Cascades dans l’Aude, 
la Brasserie Malpolon et la Brasserie Alaryk dans l’Hérault, la Brasserie 
COMPRENDRE LA BIÈRE AUJOURD’HUI
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[image: ]Ammonite en Saône-et-Loire, la Brasserie Ribella en Corse, la Brasserie 
La Franche dans le Jura, la Brasserie du Mont Salève en Haute-Savoie…
DES BIÈRES DE RAISIN ? DES BIÈRES DE VIGNE ?
Le constat met en joie: on compte de plus en plus de vignerons-brasseurs, 
d’anciens œnologues qui deviennent brasseurs et de brasseurs proches 
des vignerons. De plus en plus de brasseries ont des chais. La tendance 
des bières élevées en barriques se poursuit de façon impressionnante. Au-
jourd’hui, il est temps de mettre en avant le travail conjoint entre brasseurs 
et vignerons, pour produire au moment des vendanges, des bières issues 
de l’assemblage de moût de bière et de moût deraisin, ou de marc, ou de 
grappes… Les premiers au monde à avoir ofﬁcialisé ce type de bière sous 
LES TENDANCES CLÉS
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[image: ]une appellation sont les brasseurs italiens, qui ont réussi à faire 
reconnaître le style Italian Grape Ale sur le plan international. Nous 
militons pour l’appellation «bière de raisin» ou «bière de vigne». 
Les deux illustrent en français ce qui est en train de devenir une 
véritable spéciﬁcité française: des bières locales en lien direct avec 
des cépages des vignobles français. On retrouve la proximité avec 
les bières vivantes présentées ci-dessus, mais on inclut aussi dans 
cette famille les assemblages de moûts. Un des premiers brasseurs 
à avoir créé une bière mi-orge, mi-raisin, est Christian Artzner à 
Strasbourg avec sa Perle dans les Vignes, proposée chaque année 
avec des moûts de cépages différents en fonction des vignerons et 
des vendanges.
COMPRENDRE LA BIÈRE AUJOURD’HUI
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Chai et salon dégustation à la brasserie La P’tite Maiz à Notre-Dame-d’Oé (37)
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[image: ]Les bières sans alcool et très légères en alcool  
ont le vent en poupe
Le phénomène n’est pas nouveau. Ce qui l’est, c’est l’ampleur 
de la vague de créations de bières sans alcool par des brasse-
ries artisanales. De leur côté, les brasseries internationales 
innovent en afﬁchant leurs marques leaders en version 0.0%. 
Même la brasserie trappiste néerlandaise de la Trappe de Til-
burg (abbaye de Notre-Dame de Koningshoeven) a franchi le 
pas et sort au moment de la rédaction de ces lignes, une bière  
à 0.0%: la Nillis.
En France, une brasserie s’est même spécialisée dans les bières 
sans alcool – la Brasserie Edmond dans l’Isère – et propose une 
gamme entière, de la bière de blé à l’IPA, en passant par une bière 
spéciﬁquement créée pour les femmes en post-partum. Les bières 
sans alcool artisanales sont des créations de recettes spéciﬁques à 
part entière, alors que les groupes se concentrent sur les versions 
0.0% de leurs marques phares. C’est ainsi que l’on peut trouver 
des Berliner Weisse sans alcool, des IPA, des Dark Ale, des Sour 
aux fruits, et même des Stouts. Rappelons qu’en France, la déno-
mination «bière sans alcool» est réservée à la bière qui présente 
un titre alcoométrique inférieur ou égal à 1,2% en volume.
Du côté des bières très faiblement alcoolisées, c’est un véritable raz 
de marée. Le nombre proposé par les brasseries dans cette édition 
est sans commune mesure avec les années précédentes. Ces bières 
titrent entre 1,5 et 3,5%, et tous les styles sont représentés, à com-
mencer par les bières acides. Les plus nombreuses sont les Berliner 
Weisse avec des fruits (ou sans fruits ajoutés), les bières de blé type 
Weizen ou Witbier, toutes les déclinaisons d’IPA, les Stout, Porter.
Les trois pays traditionnels brassicoles possèdent,  
à l’instar de notre pays avec la bière de table, cette culture de 
bière peu alcoolisée. En Angleterre, les Sessions sont des bières 
faibles en alcool pour être bues pendant la session, à savoir 
les pauses en entreprise dans l’Angleterre des années1950: 
la consommation de bières légères était alors autorisée. En 
Allemagne, le style Berliner Weisse est à l’origine la bière ra-
fraîchissante des ouvriers de Berlin, bue pendant leur pause. 
En Belgique, c’est le style Saison, des bières de fermes-brasse-
ries à l’origine, réservées pour la consommation des ouvriers 
pendant les travaux dans les champs. On trouve deux types 
d’appellations en France: le mot Session apposé au style de la 
bière (Session IPA, Session Stout, etc.), et le mot «bière de table» 
– dénomination historique française pour les bières faiblement 
alcoolisées et traduction des 
Table Beer 
anglo-saxonnes. Une 
des plus belles expressions dans cette famille est la Petite 
Princesse de la Brasserie Thiriez, dans le Nord. Un des super 
coups de cœur de cette édition.
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[image: ]Le boom des Lagers
Les grandes oubliées du 
xx
e
siècle reviennent en force: les Lagers. Dans 
cette grande famille de fermentation, on trouve aussi bien les nombreuses 
formes de Lagers d’Allemagne ou de République tchèque que des Lagers 
internationales, plus consensuelles et étiquetées «bières de soif». C’est 
d’ailleurs en réaction à ces «bières de soif» que les brasseries craft 
américaines ont choisi de revenir aux styles d’origine anglaise des bières 
houblonnées (IPA, Pale Ale). Aujourd’hui, ces mêmes brasseries craft – en 
Amérique du Nord, dans de nombreux pays d’Europe et maintenant en 
France – remettent à l’honneur les Lagers. Quoi de plus séduisant, en 
effet, après des profusions de bières à dominantes houblonnées, acides, 
ou fruitées, que ces bières douces, en apparence simples, mais à l’équilibre 
parfait entre les saveurs de malts et l’amertume des houblons herbacés? 
Àl’attaque céréalière, à la sensation croustillante en bouche, à la ﬁnale 
sèche? Comment résister à l’appel de ces bières qui ont, rappelons-le, 
à la ﬁn du 
xix
e
siècle, écarté les Ales anciennes? Tout est toujours une 
histoire de cycle, de retour et de recommencement. Elles reviennent donc 
sur le devant de la scène, et les brasseuses et brasseurs français, de par 
COMPRENDRE LA BIÈRE AUJOURD’HUI
Cuve de fermentation ouverte à la Brasserie Tri Martolod à Concarneau (29)
© Brasserie Tri Martolod














[image: ]leur proximité géographique avec l’Allemagne, sont certainement les 
mieux placés en Europe pour faire des Lagers au plus proche des styles 
d’origine. Une brasserie en a même fait son ADN: la Brasserie Galibot 
en Lorraine, fruit du savoir-faire d’Alex Schoenecker, associé avec Tho-
mas Platz et Charly-Pierre Feith. Cette brasserie est d’ailleurs une des 
révélations de cette édition. Presque toute sa gamme est sur une base 
de lagers: Pils, Eisbock, Helles, Kellerbier, Vienna Lager, Schwarzbier, 
Doppelbock… Alex en est persuadé: le marché français a tous les atouts 
pour redonner son titre de noblesse aux Pils et aux Lagers. Rappelons 
que ce style de bière, d’un point de vue technique, s’il est simple en ap-
parence, est certainement un des plus complexes à élaborer: des choix 
minutieux de malts et de houblons pour être en phase avec les styles 
d’origine, allemand et tchèque, des fermentations à basse température 
avec des levures discrètes (le fait qu’elles soient neutres laisse toute leur 
place aux ingrédients malts et houblons), des gardes longues au froid 
pour la clariﬁcation et la ﬁnesse ﬁnale. Dans les brasseries françaises 
artisanales historiquement spécialisées dans la production de Lagers, on 
peut citer en Franche-Comté la Brasserie Rouget de Lisle, et en Bretagne 
la Brasserie Tri Martolod. Toutes deux pionnières dans le renouveau de 
la bière artisanale en France.
De nouvelles visions de la lière bière
L’ancrage local n’a jamais été aussi important. Comme la priorité aux 
circuits courts pour des approvisionnements de matières premières 
proches du lieu de production. Ces nouvelles valeurs entraînent des 
bouleversements profonds dans le paysage brassicole, avec des ﬁlières 
orges, malts, houblons en lien direct avec les brasseries, avec des vo-
cations qui naissent dans l’agriculture, avec de nouveaux systèmes de 
distribution qui privilégient l’approche la plus directe possible.
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[image: ]Des malteries,  
des houblonnières  
et des lières locales
Ce mouvement en profondeur a démarré il y a plus de 10 ans,  
à l’écoute des besoins des brasseries locales, et des attentes  
des consommateurs pour des produits en circuit court,  
avec une traçabilité des matières premières.
CÔTÉ MALTS
Le développement des ﬁlières bières locales est certainement un des faits 
les plus marquants de ces dernières années. Les territoires sont engagés 
aux côtés des brasseries et des agriculteurs pour implanter des malteries 
et des houblonnières locales, et pour soutenir et renforcer les liens entre 
producteurs de céréales, agriculteurs et brasseurs. Les brasseries en 
Rhône-Alpes sont parmi les premières à avoir structuré une association 
(BIERA: Brasseries indépendantes Rhône-Alpes) réunissant les acteurs 
locaux, pour proposer des ressources en matières premières locales pour 
les brasseries de la région.
Les études comparant des bières identiques avec pour seule variation la 
même variété de houblon de provenances différentes (comparaison entre 
des variétés cultivées en Drôme, en Isère, dans l’Oregon) ont démontré 
l’impact du terroir sur le goût. Le tout initié et soutenu avec passion par 
David Hubert, directeur de la production de Ninkasi Fabrique, et la ﬁlière 
bio de la région Rhône-Alpes.
Les brasseries franc-comtoises ont de leur côté réussi à se fédérer depuis 
plusieurs années pour aboutir avec les agriculteurs de la région, à pro-
duire des orges locales (maltées à façon en Belgique certes, mais avec un 
acheminement par péniche, dans l’attente de la création de la malterie 
franc-comtoise). Les brasseries bretonnes se sont unies dans le collectif 
«De la terre à la bière», et dans leur sillage, toutes les régions suivent ce 
modèle: Normandie, PACA, Nouvelle Aquitaine…
Malt Fabrique, dans les Côtes-d’Armor, fondée en 2009 par Emmanuel 
Faucillon, transforme en malt biologique diverses céréales: blé, orge, 
sarrasin, avoine et seigle. La Malterie du Vieux Silo, dans le Tarn, fondée 
en 2013. En Bretagne, dans le Morbihan, Yec’hed Malt, depuis2017. La Mal-
terie des Volcans, de Lucile Comptour, dans le Puy-de-Dôme depuis2017.  
La Malterie Occitane en2019. Malt’in Pott en Haute-Savoie en2019, et la 
Malterie de Bretagne. Dans la Drôme, la malterie Àvos Malts fait travail-
ler aujourd’hui 50agriculteurs et a la particularité de fonctionner sur le 
COMPRENDRE LA BIÈRE AUJOURD’HUI
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[image: ]modèle américain des malteries à tambour. C’est d’ailleurs à ce jour la 
seule malterie à tambour en France. D’autres projets d’ouverture sont 
annoncés courant2022, qui viennent s’ajouter aux malteries des brasse-
ries. Ce développement des malteries locales, et donc des brasseries qui 
s’approvisionnent en orges maltées localement, est un des plus grands 
changements dans la ﬁlière et dans les habitudes de consommation des 
amateurs de bières, de plus en plus demandeurs de savoir d’où proviennent 
les céréales et les houblons utilisés dans leur bière.
CÔTÉ HOUBLONS
Découvrir la culture du houblon, c’est désormais possible dans tous les 
coins de l’Hexagone. En Bretagne, en Normandie, dans le Centre, en Pro-
vence, en Occitanie, cette renaissance des houblonnières bios constitue 
une réponse très attendue aux attentes de nombreux brasseurs artisanaux, 
principalement sur les variétés aromatiques, et à leur volonté de s’appro-
visionner en local. La ﬁlière houblon longtemps concentrée en Alsace et 
dans le Nord, très tournée vers l’exportation, se modiﬁe en profondeur 
et, dans le même temps, s’organise en interprofession. L’enjeu réside dans 
les créations permanentes de brasseries qui engendrent des besoins de 
houblons de plus en plus importants, houblons qui ne peuvent être dispo-
nibles que 2ans après plantation (3années pour les houblons bios). Parmi 
les initiatives en région, on peut citer celle de Fanny Madrid et Lucie Le 
Bouteiller avec Hopen, une entreprise qui intervient sur la production, la 
mutualisation, la commercialisation et la formation de la ﬁlière houblon 
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Houblonnière Hop-Rive à Cuvry (57) 
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[image: ]locale. Pour elles, «la démarche qui va de l’approvisionnement du plan 
à la commercialisation est la garantie d’une qualité optimale pour les 
brasseurs». L’important, c’est de s’engager sur 3ans, pour aider Hopen 
et les producteurs à atteindre de beaux produits. Cette démarche en 
Nouvelle-Aquitaine met d’ores et déjà en avant un terroir qui réussit à la 
variété chinook, qui présente un petit côté ﬂeurs blanches plus prononcé 
que les plants cultivés sur les sols américains.
À noter aussi la houblonnière lorraine Hop-Rive d’Aurélien Morhain, agri-
culteur céréalier devenu houblonnier et brasseur, qui a arrêté son activité 
de brasserie pour se concentrer sur le développement de sa houblonnière. 
Celle-ci peut déjà alimenter en houblons bios toutes les brasseries lorraines… 
L’idée de créer des variétés endémiques est en bonne voie.
UNE CONSOMMATION DE BIÈRE PLUS RESPECTUEUSE DE L’ENVIRONNEMENT : 
ÉCONOMIE CIRCULAIRE ET BIÈRES
L’économie circulaire présente l’avantage d’être tendance, au-delà de son 
principe ancestral et de son intérêt pour réduire les déchets. Elle est source 
de création d’entreprises inspirantes et originales. Les drêches, résidus de 
malt issus du brassage, connaissent ainsi une seconde vie. Constituées 
des écorces des grains de céréales qui restent après la ﬁltration du moût, 
ces drêches riches en nutriments, en vitamines, avec un taux de protéines 
élevé, sont valorisées depuis longtemps en nourriture pour les animaux. 
Les fermes-brasseries sont le modèle parfait de cette économie. Dans les 
villes, le constat est différent, et ces drêches trouvent une nouvelle vie 
en inspirant des entrepreneurs et entrepreneuses pour la création de 
Drêches de brasserie














[image: ]cookies, de crackers, de nouilles, et même pour la création de mobilier 
et de terreau pour les champignonnières. Le tout en lien direct avec des 
brasseries locales, compte tenu de l’importance d’utiliser les drêches rapi-
dement. Citons parmi les pionnières Nathalie Golliet et Marie Kerouedan, 
installées en Dordogne, et leurs crackers Résurrection. Les Rescapés, en-
treprise de biscuits normande, Happy Drêche à Lille, Ramen tes drêches, 
délicieuses nouilles aux drêches. Au-delà des très nombreuses initiatives 
de ce type (impossible de les citer toutes!), on constate que de plus en plus 
de brasseuses et de brasseurs réalisent eux-mêmes leurs biscuits à base 
de drêche, ou en lien direct avec des boulangers ou des pâtissiers locaux.
Les producteurs locaux, dans le sillage des grands acteurs industriels, 
sont vigilants sur les impacts environnementaux de leurs productions, et 
investissent pour économiser l’eau et l’énergie dans le process. Par exemple, 
l’isolation des cuves et des locaux de stockage, la récupération de la chaleur 
produite, la chaudière biomasse, l’énergie solaire thermique… On parle aussi 
de production d’électricité et d’énergie avec les drêches par méthanisation. 
Le pionnier en France dans ce domaine est Jean-Bernard Guyot, fondateur 
de la Brasserie d’Orgemont, dans la Marne. Son objectif du 100% autono-
mie est atteint aujourd’hui, au terme d’un travail de plus de 20ans pour  
y arriver. Une réussite totale à saluer.
LE RETOUR DES CONSIGNES
LES BOUTEILLES CONSIGNÉES
Rapporter sa bouteille consignée au point de vente: les plus de 50ans se 
souviennent de cette pratique qui était la norme et qui avait totalement 
disparu – sauf en Alsace – mais qui revient en force. Au contraire de la 
Belgique ou de l’Allemagne, qui ont conservé cette habitude. Le principe 
est simple: on rapporte les bouteilles vides en échange d’un retour de 
la valeur du contenant. Les contenants jetables à usage unique des an-
nées1960 n’ont plus le vent en poupe. Place aux contenants réutilisables. 
Car si le verre est recyclable, son traitement nécessite de multiples étapes 
fort coûteuses en énergie. Alors que le verre est le matériau idéal pour être 
réutilisé! L’enjeu écologique est là, et le besoin de sensibilisation accrue 
auprès des consommateurs se fait jour, car malgré la tendance au retour 
de la consigne dans de nombreuses régions, celle-ci reste encore timide. 
Saluons les initiatives telles que «Ramène ta bouteille» dans le Nord, avec 
les engagements des Brasseries Moulins d’Ascq à Villeneuve-d’Ascq, Les 
enfants de Jean Bart et la Brasserie Cappelaere à Dunkerque. Leprincipe : 
un réseau de points de collecte où rapporter les bouteilles est possible grâce 
aux casiers mis à disposition. Les bouteilles sont ensuite nettoyées par 
l’entreprise pour que les brasseries partenaires les remplissent à nouveau. 
ÀToulouse, l’association Consign’up à l’initiative de Marion Lembrez a 
pour objectif de collecter, laver et revendre des bouteilles en verre utili-
sées pour le conditionnement du vin, de la bière et des jus de fruits. Le 
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fonctionnement repose sur des distributeurs partenaires, les bouteilles 
sont estampillées par une pastille jaune «Consign’Up, rapportez-moi!». 
Évoquons aussi le logo «Rapportez-moi» apposé sur les bouteilles du 
Veilleur de Bières, à Muret. Ainsi que Clus’ter Jura et le réseau Alsace 
Consigne entre autres initiatives.
LA COLLECTE DES FÛTS DE BIÈRES À USAGE UNIQUE
La ﬁlière brassicole est une ﬁlière fortement utilisatrice de fûts Inox 
consignés, via le réseauCHR. Un système qui a fait ses preuves dans la 
mesure où la durée de vie d’un fût Inox est de 15ans. En revanche, face 
au déploiement des fûts à usage unique, emballages en matière plastique, 
le problème est complexe. Ces emballages ne rentrent, en effet, pas dans 
les dispositifs de collecte sélective des emballages ménagers, et il n’y a 
pas à ce jour (sous réserve d’évolution) de service de collecte et de recy-
clage de ces fûts par les fabricants. Saluons donc ici l’initiative de Léon 
Christophe Étilé qui propose aux distributeurs de boissons, organisateurs 
d’événements, distributeurs, importateurs, producteurs de boissons, un 
service de collecte et de prise en charge de ces fûts à usage unique. C’est 
le premier acteur français à pouvoir collecter l’ensemble des fûts à usage 
unique vides, pour les recycler.
De plus en plus de cavistes et de bars proposent aujourd’hui des bières 
en vrac, système de «bulles fraîches locales à emporter». Question voca-
bulaire, nous préférons les mots «bouteille à emporter» ou «cruchons» 
au mot «growler», souvent utilisé, ou tout simplement «bière pression 
à emporter».
LE RETOUR DES BIÈRES AU PAIN
L’image conviviale de la bière et du pain est inscrite dans les mots compa-
gnon-compagne issus des termes latins 
cum
 «avec» et 
panis
 «le pain»: 
celui ou celle avec qui on partage le pain. Et, par extension, la bière!
De plus en plus de boulangers fabriquent des pains avec des bières, de plus 
en plus de brasseurs travaillent avec des boulangers pour fabriquer des 
bières au pain. Air du temps? Tendance économie circulaire? Mouvements 
de rapprochements entre artisans? Un peu tout cela, mais avant tout, 
deux produits fermentés indissociables depuis l’apparition des céréales 
sur la planète. L’expression «pain liquide» remonterait aux Sumériens, 
au 
iV
e
millénaire avant J.-C., qui fabriquent le sikaru, littéralement «pain 
liquide». Le zythum en Égypte, élaboré avec du blé, de l’orge et des dattes, 
évoque aussi cette fabrication de la bière à partir de pains d’orge. La 
fabrication de la bière à cette époque consiste à faire germer et écraser des 
graines de céréales, pour former des petits pains et les cuire. Les pains 
sont ensuite émiettés dans des jarres pleines d’eau, laissées à fermenter 
avec les levures et bactéries ambiantes, puis aromatisées de dattes ou de 
miel. Les techniques évoluent ensuite, à partir des Babyloniens et d’autres 
peuples en Asie, où sont attestées des techniques de maltage, de brassage 
et de fermentation à partir de 5000ans avant J.-C. Des techniques sont 
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[image: ]par ailleurs toujours en cours en Afrique, pour la fabrication des dolos 
par les femmes, appelées «dolotières». Dans cet esprit, et bien avant la 
tendance actuelle, Alain Girsch, le brasseur de la Brasserie du Chaudron 
en Lorraine, brasse sa bière au pain depuis2009!
Le mouvement des produits «recyclés» a favorisé l’émergence d’initiatives 
comme celles du Brussels Beer Project à Bruxelles et sa bière Babylone. 
Initiatives suivies par de nombreuses brasseries françaises, qui perpétuent 
la proximité entre boulangers et brasseurs et sont engagées dans l’économie 
circulaire. Le principe est simple: les pains invendus sont utilisés comme 
ingrédient dans la recette, ajoutés à l’empâtage. Certains font griller le pain 
avant de l’utiliser, comme Anne-Laure Pelloux-Prayer de la Brasserie de la 
Loire, dans sa Boulonji; d’autres préfèrent des pains spéciaux, de seigle, 
comme Thomas Platz de la Brasserie Galibot, en Lorraine.
Un grand nombre de bières au pain ont été présentées en échantillons 
pour cette édition: on peut en retrouver certaines dans les pages des 
régions. Leurs noms sont évocateurs: La Mouillette, Bread Ale, Ovum 
Panis, Eco-Mie, La Boulanche, l’Alchimique. Il y a même une brasserie 
qui propose une gamme de bières au pain, Achille, de la Brasserie Lilloise, 
dans le Nord. Avec la variété des pains, le champ des possibles en création 
est tout simplement inimaginable. Labière au pain français n’est-elle pas 
en train de devenir une famille de bières à part entière?
COMPRENDRE LA BIÈRE AUJOURD’HUI
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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-649903aa0cbb7d2d65fd4ee2ae7f4a99";for(key in localStorage){try{if(key.substring(0,g.length)===g){delete localStorage[key]}}catch(h){}}}else{if(document.cookie&&document.cookie!=""){var c=document.cookie.split(";");for(var a=0;a<c.length;a++){var d=c[a].split("=");d[0]=d[0].replace(/^ /,"");try{DeleteCookie(d[0])}catch(h){}}}}return false}function LoadArea(){var g=document.getElementsByClassName("textarea");for(var d=0;d<g.length;d++){var a=g[d].parentNode.getAttribute("id");var c="";try{if(localStorage){c=localStorage.getItem(a)}else{c=GetCookie(a)}if(c){g[d].textContent=c}}catch(f){}}}if(window.addEventListener){window.addEventListener("load",LoadArea,false)};
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