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Histoire & fabrication
CHRONOLOGIE DU BISCUIT
ANTIQUITÉ
PRÉHISTOIRE
MOYEN ÂGE
RENAISSANCE
PRÉHISTOIRE
Des fouilles archéologiques ont 
révélé qu’au Néolithique (-7000  
à -2000 av. J.-C.), les humains 
préparaient des galettes à partir  
de bouillie de céréales sur  
des pierres chauffées au soleil.  
Cette « cuisson » permettait déjà  
de mieux conserver les produits.  
Les prémices de ce qui deviendra  
le biscuit…
ANTIQUITÉ
Au cours de cette riche période, 
farine, miel et huile sont utilisés 
pour confectionner des galettes  
qui serviront d’offrandes  
aux divinités : c’est le début  
de la pâtisserie.  
Une représentation découverte  
dans le tombeau d’un pharaon  
de la V
e
 dynastie (-2500 av. J.-C.) 
montre d’ailleurs un ouvrier  
cuisant ces galettes.
En Grèce puis à Rome, des fruits  
secs et des graines torréées sont 
ajoutés à ces mélanges de farine, 
miel et huile.
MOYEN ÂGE
Le mot « biscuit », « bescuit »  
ou « bescuite » est présent dans 
les écrits de Chrétien de Troyes 
(1130-1190). Côté goût, il s’agit 
alors surtout de pain-biscuit, c’est- 
à-dire sans sucre. Ce pain-biscuit 
était confectionné au départ  
pour les marins et les militaires. 
Le but étant de pouvoir nourrir  
un maximum de personnes avec 
des produits de (très) longue 
conservation lors des traversées 
maritimes et/ou des campagnes 
militaires.
1202 : une mention de l’« échaudé », 
 
qui se trouve être le premier 
« vrai » biscuit car cuit deux fois, 
est précisée dans une charte de la 
cathédrale de Paris. Ces échaudés 
étaient pochés dans de l’eau 
chaude pour lever et cuire la pâte 
puis envoyés au four pour subir 
une seconde cuisson.
C’est en outre au cours du Moyen 
Âge que la cuisson sous la cendre 
est peu à peu délaissée au prot 
du four. Plusieurs métiers peuvent 
produire ces biscuits :  
le « talemelier » qui tamisait  
la farine ; le « fournier » qui est  
un talemelier ayant le droit de 
cuire le pain dans un four partagé ; 
le « panetier » qui est un fournier 
ayant acquis le droit d’avoir  
son propre four ; l’« obloyeur » 
qui est le seul autorisé à fabriquer 
des « oublies » (petite gaufre 
roulée sur elle-même).
À la n du Moyen Âge arrivent  
les premières épices venues  
d’Orient comme la cannelle.
RENAISSANCE
1492 : la découverte des 
Amériques enrichit le panel des 
premières épices. Les bateaux qui 
reviennent du Nouveau Monde 
apportent canne à sucre, café, 
vanille, cacao. Les techniques 
s’améliorent et l’on voit arriver dans 
les villes les premières spécialités 
comme la « nieulle » (biscuit très 
ferme), « ageols », « gobets » 
(biscuits proches de l’échaudé), 
« bridaveaux », « cornuaux »  
(en forme de cornes), « talmouse » 
(petit gâteau feuilleté), etc.
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CHRONOLOGIE DU BISCUIT
siècle
siècle
siècle
siècle
XVII
e
XVIII
e
XIX
e
XX
e
1533 : Catherine de Médicis arrive 
à la Cour de France accompagnée 
de pâtissiers orentins. La brioche, 
le biscuit à la cuillerée (ancêtre  
du boudoir), la frangipane et  
le macaron font leur apparition  
en France.
1570 : le cuisinier italien Bartolomeo 
Scappi sort son Opera, traité 
culinaire de 6 livres parmi lesquels 
le livre V qui détaille des recettes de 
petits gâteaux, de pâtes feuilletées, 
de tartes et de pâtisseries.
1653 : François-Pierre de La Varenne 
(
1618-1678) publie Le Pâtissier 
françois, ouvrage de référence qui 
traite pour la première fois et de 
manière exclusive de la pâtisserie 
(sucrée et salée). Il y détaille  
la recette des « biscuits de sucre 
en neige » (meringue) et conseille 
de travailler la pâte à biscuit « au 
ruban » (faire mousser le mélange 
sucre et œufs). Par cet ouvrage,  
il pose les bases de la préparation 
des biscuits.
1691 : première utilisation du mot 
« meringue » par François 
Massialot (1660-1733) dans 
Cuisinier royal et bourgeois.
XVII
e
SIÈCLE
Explosion du nombre de variétés  
de biscuits, tant par leurs formes 
que par leurs arômes (café, vanille, 
anis, eur d’oranger, chocolat, noix 
de coco, amande, etc.), leurs 
garnitures (fruits secs ou frais, 
contures) ou leurs nappages.
XVIII
e
SIÈCLE
Les madeleines, gaufrettes et 
autres petits-fours voient le jour. 
Ces derniers étaient cuits après des 
pièces plus importantes lorsque  
le four était presque éteint.  
D’où leur nom de « petits-fours » !
XIX
e
SIÈCLE
Essor des industriels de la biscuiterie 
grâce au développement du sucre 
de betterave mais aussi des 
matériels de fabrication comme  
les fours anglais qui tournent 
au charbon puis à l’électricité. 
1840 : ouverture de la biscuiterie 
Lefèvre-Denise à Nancy  
par Antoine Lefèvre.
1846 : création de la société 
Lefèvre-Utile à Nantes (future 
société LU créée en 1887) par son 
jeune frère Jean-Romain Lefèvre.
1848 : fondation de la biscuiterie 
Lefèvre-Georges à Sedan  
par Louis-Marie Lefèvre, frère  
aîné de… Antoine Lefèvre !
1872 : première usine de biscuits  
à Talence près de Bordeaux par 
Jean-Honoré (père) et Eugène-
Antoine (ls) Olibet. Suivront 
les usines de Suresnes (1879), 
Tassin-la-Demi-Lune proche 
de Lyon (1883), Renteria (1895) 
dans le Pays basque espagnol.
1891 : création à Vilvorde 
(Belgique) de la maison Delacre.
1896 : lancement de la Biscuiterie 
nantaise (BN) à… Nantes !
1898 : naissance de la biscuiterie 
Gondolo en région parisienne, 
rachetée par Belin en 1965.
XX
e
SIÈCLE
Essor des marques de biscuits  
et élargissement des gammes  
pour alimenter notamment  
les rayons des supermarchés.
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Histoire & fabrication
LES INGRÉDIENTS DE BASE – LES FARINES
Farine T45 : il s’agit d’une farine blanche qui contient 
peu de minéraux (0,45 %) et dont la mouture est ne. 
Grâce à sa forte teneur en gluten (voir encadré),  
elle est très appréciée en pâtisserie.
LA FARINE DE BLÉ, C’EST QUOI?
Il existe de nombreux types de farines de blé. Le choix de la farine aura donc une inuence sur le goût 
et la texture du biscuit et du petit gâteau. Pour une même recette, n’hésitez pas à en essayer  
des différentes en ajustant les quantités pour trouver celle qui vous convient le mieux.
Farine de gruau T45 : elle est plus riche en protéines  
et en gluten que la farine T45. Elle est tirée du blé dit  
« blé de force ». Sa forte teneur en gluten fait qu’elle  
est utilisée pour les viennoiseries mais aussi pour  
les pains burgers.
Farine T55 : elle afche un taux de minéraux de 0,55 % 
et un important taux de gluten. Elle est souvent 
utilisée pour les pâtisseries (biscuits, petits gâteaux), 
les pains blancs, les pâtes à tarte et à pizza.
Farine T65 : 0,65 % de minéraux. Appelée aussi farine  
« bise » (semi-complète), elle est très appréciée  
pour confectionner pâtisseries, pains de campagne, 
pâtes brisées et pâtes à pizza.
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LES INGRÉDIENTS DE BASE – LES FARINES
QUELS TYPES (T) DE FARINES?
À quoi correspond le « T » identié sur les sachets de farine de blé ? À la teneur en minéraux pour 100 g  
de farine une fois celle-ci moulue. Plus le taux est faible, plus la farine a été rafnée et présente  
une couleur blanche. Plus le taux est élevé, plus la farine contient du son (l’enveloppe du grain  
du blé) et plus la farine est foncée.
Farine T65 Tradition : mêmes propriétés que sa sœur  
à la différence près que celle-ci est garantie sans additifs 
depuis un décret sur le pain sorti en 1993. Elle est 
utilisée pour les pains et baguettes « tradition ».
Farine T80 : également appelée farine « bise »  
ou semi-complète. Elle est souvent utilisée pour  
la confection de pains spéciaux. Elle contient 0,8 %  
de minéraux.
Farine T110 : farine complète aux reets grisâtres 
qui afche un taux de 1,10 % de minéraux. Utilisée  
pour la fabrication de pains complets notamment.
Farine T130 : elle contient 1,30 % de minéraux  
et est également utilisée pour la réalisation  
de pains complets.
Farine T150 : il s’agit d’une farine dite « intégrale »  
qui afche un taux de minéraux de 1,50 %.  
Employée pour la fabrication de pains de son.
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LES INGRÉDIENTS DE BASE – LES FARINES
Farine de grand épeautre : il s’agit de l’ancêtre du blé 
que nous connaissons actuellement. Il a l’avantage 
d’avoir un indice glycémique moins élevé que le blé  
et peut s’utiliser seul pour la pâtisserie. Il apportera  
un goût plus prononcé aux biscuits et gâteaux.
LES AUTRES FARINES AVEC GLUTEN
Bien que la farine de blé soit beaucoup utilisée, il existe de nombreuses autres farines aux propriétés 
nutritionnelles et gustatives intéressantes.
LE GLUTEN, KESAKO?
Ce mot vient du latin gluten qui signie « colle ». Il s’agit d’une protéine contenue dans certaines 
farines qui permet à la pâte de lever. En effet, lors du pétrissage (mélange d’eau et de farine), le gluten 
forme un réseau collant qui emprisonne les bulles de dioxyde de carbone dégagées lors de la fermentation.  
La pâte lèvera correctement si le pétrissage favorise la liaison entre ces protéines de gluten.  
Si le pétrissage est trop ou pas assez important, la pâte ne lèvera pas sufsamment.
Farine de petit épeautre : même si cette farine 
présente un taux de 7 % de gluten, elle est assimilable  
par les personnes sensibles à cette protéine. Il s’agit  
d’une variété ancienne de céréale qui peut être utilisée 
en pâtisserie et en boulangerie. Bien qu’elle se sufse  
à elle-même dans les recettes, elle est souvent associée  
à la farine de blé. Saveur délicatement sucrée.
Farine de blé khorasan : il s’agit d’un blé qui n’a jamais 
été hybridé ou modié, contrairement à son cousin.  
Cela lui permet d’être facilement assimilable  
par les personnes sensibles au gluten. Cette farine  
est souvent proposée sous le nom Kamut, qui est  
une marque déposée signiant « blé » en égyptien.  
De couleur claire, elle apporte un goût noisette 
aux préparations.
Farine de seigle : pauvre en gluten, cette farine peut 
être utilisée pour la confection de biscuits, crêpes, 
pains d’épices en la mélangeant à de la farine de blé. 
De couleur sombre, elle donne un goût prononcé 
aux produits.
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LES INGRÉDIENTS DE BASE – LES FARINES
LES AUTRES FARINES SANS GLUTEN
Pour les intolérants au gluten, il existe de nombreuses farines naturellement sans gluten pour 
remplacer la farine de blé. Tour d'horizon non exhaustif !
Farine de maïs : d’une agréable 
couleur jaune doré, la farine de 
maïs peut être utilisée seule pour  
la réalisation de biscuits et gâteaux. 
Elle s’accommode aussi très bien en 
étant mélangée à d’autres farines.
Farine de châtaigne :  
une farine souvent appréciée  
pour le goût nement sucré  
qu’elle apporte aux recettes.  
Elle est facilement incorporable  
à d’autres farines.
Farine de riz : il en existe trois 
sortes : la blanche, la semi-complète 
et la complète. Elle peut être 
associée à d’autres farines sans 
gluten. Elle apportera alors  
du croustillant à la préparation.
Farine de sarrasin : symbole  
de la cuisine bretonne, la farine  
de sarrasin (ou blé noir) doit être 
associée à une farine paniable  
an de pouvoir réaliser des gâteaux. 
Pour les biscuits en revanche,  
elle se suft à elle-même et donnera 
une pâte sableuse et parfumée  
au n goût de noisette.
Farine de millet : peu utilisée en 
Occident, le millet est une céréale 
originaire d’Afrique. Même si elle 
ne contient pas de gluten, la farine 
de millet peut remplacer la farine 
de blé à hauteur de 50 % pour  
les gâteaux et 80 % pour les biscuits.
Farine de quinoa : à l’instar  
de ses consœurs sans gluten,  
la farine de quinoa doit être 
mélangée à d’autres farines  
pour révéler tout son potentiel  
et ce d’autant plus qu’elle a  
un goût légèrement amer.
Farine de lentille : cette farine, 
riche en bres, peut être utilisée 
pour la confection de petits gâteaux 
mais aussi dans une pâte à crêpes.
Farine de pois chiche : utilisée  
pour la socca niçoise ou les panisses, 
la farine de pois chiche peut 
remplacer la farine de blé pour  
la réalisation de gâteaux, biscuits, 
cakes, beignets. Elle apportera  
au palais des notes sucrées.
Farine de coco : obtenue à la suite  
de la mouture de la chair de la noix 
de coco préalablement séchée  
puis dégraissée, la farine de coco 
contient les bres de la chair de  
la noix de coco. Sa saveur exotique 
renforcera le goût des préparations. 
Autre avantage : son faible indice 
glycémique et sa digestibilité.
Farine de tapioca : issue du 
manioc, cette farine est très utilisée 
en Asie et en Amérique du Sud. 
La farine de tapioca améliore les 
textures et rend les croûtes plus 
croustillantes.
Farine de chanvre : fabriquée à 
partir de graines de chanvre, cette 
farine a un délicat goût de noisette.  
Il est préférable de la mélanger à  
la farine de blé pour la confection 
de gâteaux et biscuits.
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LES INGRÉDIENTS DE BASE – LES SUCRES
LES SUCRES RAFFINÉS ET SEMI-RAFFINÉS
LES SUCRES COMPLETS
LE SUCRE, C’EST QUOI?
Le sucre fait partie des ingrédients incontournables pour la confection de biscuits et petits gâteaux.  
Il n’existe pas un sucre mais des sucres et même plusieurs produits sucrants.
Les rôles du sucre : sucrer (!), colorer (la fameuse réaction de Maillard, voir page 247), jouer un rôle 
dans la texture du biscuit et du gâteau, aider à la conservation du produit en absorbant l’humidité 
résiduelle au sortir du four.
 Sucre blanc : obtenu à partir de la cristallisation du 
sirop de la betterave sucrière, ce sucre est sûrement 
le plus utilisé en pâtisserie. Malgré son pouvoir 
sucrant, il n’afche pas de qualités nutritives 
ou gustatives remarquables.
 Sucre roux, cassonade : issu de la betterave à sucre  
ou de la canne à sucre, le sucre roux est moins 
rafné que son cousin « blanc ». Au palais, il révèle 
de nes notes de caramel. Son grain épais apporte 
croustillant aux biscuits et gâteaux. Comme il contient 
encore de la mélasse, il offre davantage de minéraux 
et de vitamines que le sucre blanc.
Sucre glace : il s’agit du résultat du broyage du sucre 
blanc. Pour certaines recettes, il peut être plus 
intéressant à travailler que le sucre blanc parce  
qu’il fond beaucoup plus vite. Très souvent utilisé 
pour la décoration des biscuits et petits gâteaux.
Rapadura : ce sucre en provenance d’Amérique latine 
(il est appelé « panela » en Colombie) a une couleur 
ambrée foncée et un toucher humide. Obtenu à partir 
de jus de canne à sucre séché à l’air libre et tamisé, il 
s’agit d’un sucre complet qui offre donc tous les sels 
minéraux, vitamines et acides aminés de la canne  
à sucre. Au palais ? Un goût de caramel et réglisse 
domine.
Sucre de coco : issu de la sève des eurs de coco,  
ce sucre est produit en Inde, en Amérique du Sud  
et dans la zone tropicale de l’océan Pacique.  
Cette sève chauffée se cristallise avec des teintes 
brunes et caramel. Riche en vitamines et minéraux, 
le sucre de coco afche un indice glycémique faible 
(entre 25 et 35). En bouche, il apporte des notes 
délicates de noix de coco.
Sucre muscovado : fabriqué à partir du jus  
de canne à sucre, le sucre muscovado a  
une couleur brun-roux et une texture solide.  
Il se reconnaît à l’aveugle par ses arômes  
de mélasse et de vanille soutenus. À l’instar  
du rapadura, ce sucre est riche en minéraux 
(potassium, calcium et magnésium).
Vergeoise : il s’agit là aussi d’un sucre roux mais issu 
exclusivement de la betterave sucrière (contrairement  
à la cassonade). Elle existe sous deux aspects : 
  
la blonde, cuite une fois, qui offre un goût doux  
et presque neutre.
  
La brune, cuite deux fois, avec son goût caramélisé 
soutenu caractéristique.
Le saviez-vous ? Dans le Nord et en Belgique, 
la vergeoise est appelée « cassonade ». D’où les 
confusions fréquentes !
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LES INGRÉDIENTS DE BASE – LES SUCRES
QUELS SUCRES?
Le sucre blanc est sûrement le plus connu et le plus utilisé pour la réalisation de biscuits et petits 
gâteaux. Il peut cependant être mélangé à d’autre(s) sucre(s) voire être remplacé. Les différents 
sucres apporteront des goûts et des textures différents à vos recettes. Veiller toutefois à les doser 
correctement an d’avoir un équilibre en bouche car ils n’ont pas le même pouvoir sucrant.
L’INDICE GLYCÉMIQUE (IG), C’EST QUOI?
Il s’agit de la faculté pour un aliment d’augmenter le taux de sucre (glucose) dans le sang.  
L’IG d’un aliment se mesure par rapport à celui du glucose (base 100). L’IG permet de classer  
les aliments en fonction de l’élévation de la glycémie qu’ils produisent quand on les consomme.  
Plus l’indice est élevé, plus les aliments entraînent une hausse rapide du taux de sucre. Cela provoque 
aussitôt une forte sécrétion d’insuline, dont le rôle est de faire baisser le taux de sucre dans le sang.
Ainsi, un aliment à IG élevé provoque rapidement une baisse du taux de sucre à la suite de l’action  
de l’insuline. Cette baisse de sucre fait alors augmenter la sensation de faim. Les aliments à IG élevé 
comme le riz blanc (IG de 70) ou la baguette blanche (IG de 70) sont donc plus susceptibles de faire 
grossir parce qu’ils ouvrent l’appétit, contrairement au poivron (IG de 15) ou à la noix (IG de 15).
À noter qu’en fonction des individus, de la cuisson ou de l’association entre aliments, cet indice glycémique 
peut varier. Par exemple, une carotte crue afche un IG de 16 alors qu’une carotte cuite, un IG de 47.
Un IG est bas lorsqu’il est inférieur à 40. Un IG est moyen lorsqu’il est compris entre 40 et 70.
Un IG est élevé lorsqu’il est supérieur à 70.
LES AUTRES SUCRES
D’autres, plus condentiels mais très intéressants 
gustativement parlant peuvent également être utilisés 
pour la confection de gâteaux et biscuits :  
le sucre de palme en provenance du Cambodge ;  
le galabé, issu de la canne à sucre, originaire  
de La Réunion ; le sirop d’agave, qui est un édulcorant 
provenant du Mexique ; le sirop d’érable du Canada ;  
la sève de kitul à l’aspect ambré qui arrive du Sri 
Lanka et du sud de l’Inde ; etc.
LE SAVIEZ-VOUS?
Sucre vanillé : il peut s’agir de sucre blanc, roux  
ou complet (non rafné) auquel on ajoute de l’extrait  
de vanille et/ou des gousses de vanille broyées.  
Il doit contenir au moins 10 % de vanille.  
Selon le processus de fabrication (à chaud, à sec  
ou à froid), la vanille offrira plus ou moins  
de parfum.
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LES INGRÉDIENTS DE BASE – LES MATIÈRES GRASSES
LE BEURRE, C’EST QUOI?
Le beurre est produit à partir du barattage de la crème issue généralement du lait de vache.  
Après malaxage et lavage il ne doit plus contenir que 82% de matière grasse minimum et 18 % 
maximum de matière non grasse (dont 16 % d’eau et 2% de matière sèche).
QUELS BEURRES?
Le beurre est (quasiment) un incontournable  
de la fabrication de biscuits et petits gâteaux.  
Il apporte du goût, de la gourmandise, du moelleux  
et de l’onctuosité aux préparations. Il en existe 
plusieurs sortes. À vous de voir lequel vous 
correspond le mieux !
Beurre cru : obtenu exclusivement à partir de crème 
n’ayant subi aucun traitement thermique excepté  
la réfrigération à 4°C du lait avant sa transformation  
en crème. Pas forcément conseillé pour la réalisation  
de biscuits parce que ce beurre supporte mal la cuisson.
Beurredouxextra-n: fabriqué exclusivement  
avec une crème pasteurisée, n’ayant jamais été 
congelée, surgelée ou désacidiée.
Beurredouxn:pour ce beurre, la proportion de 
lait congelé ou surgelé ne doit pas dépasser 30 %.
Beurre demi-sel : la teneur en sel est comprise  
entre 0,8 % et 3 %.
 Beurre salé : la teneur en sel est supérieure à 3 %.
Beurre AOP : à l’instar des fromages, des jambons et 
autres huiles d’olive, ces beurres répondent à un cahier 
des charges précis et témoignent d’une implantation 
géographique historique. En France, il en existe 3 :  
le beurre Charentes-Poitou, le beurre d’Isigny, le beurre 
de Bresse. En Belgique est produit le beurre d’Ardennes. 
Au Portugal, il existe le « manteiga dos Açores ».  
En Espagne, il y a le « mantequilla de Soria »  
et le « mantequilla de l’Alt Urgell y la Cerdanya ».  
Au Luxembourg existe le beurre rose.
Beurre « noisette » : il s’agit d’un beurre qui est 
chauffé lentement pour être clarié. L’eau s’évapore 
et la caséine caramélise. Au palais, la saveur 
« noisette » est agrante. Souvent utilisé pour  
les petits gâteaux moelleux type madeleine.
Beurre concentré ou beurre sec dit de « tourage » : 
par étapes successives de fonte, décantation et 
centrifugation, toute l’eau et la matière sèche non 
grasse ont été éliminées. Il doit contenir au minimum 
99,8% de matière grasse laitière. C’est un beurre surtout 
utilisé pour les pâtes feuilletées et viennoiseries.
LE SAVIEZ-VOUS ?
Avec 100 litres de lait, le producteur réalise  
10 litres de crème qui donneront 5 kg de beurre !
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LES INGRÉDIENTS DE BASE – LES MATIÈRES GRASSES
QUELLES AUTRES MATIÈRES GRASSES ?
Les autres matières grasses utiles pour la réalisation de biscuits et petits gâteaux sont nombreuses.  
À vous de voir si vous les utilisez pour réduire l’utilisation de beurre ou simplement pour le remplacer.
Saindoux : cette graisse de porc peut très bien 
remplacer le beurre dans la liste des ingrédients.  
Le goût sera différent mais la texture identique.
Huile d’arachide : sa saveur neutre fera la part belle  
aux ingrédients complémentaires type fruits secs, 
chocolat, vanille, etc.
Huile d’olive : l’idéal est d’en prendre plutôt une avec 
des notes aromatiques végétales et pas trop épicées.
Huile de tournesol : à l’instar de l’huile d’arachide, 
l’huile de tournesol a un goût neutre. Avantage  
par rapport à l’arachide : elle contient moins d’acides 
gras saturés.
Huile de coco : huile délicate et parfumée, l’huile  
de coco rehaussera la saveur de vos biscuits et gâteaux.
Margarine : obtenue par émulsion d’eau et d’huile 
végétale auxquelles sont ajoutés des épaississants  
et des émulsiants pour la rendre solide, la margarine 
est une bonne alternative au beurre même si elle a 
moins de goût. De plus, aujourd’hui beaucoup  
de margarines sont hydrogénées. Elles contiennent 
donc des acides gras trans, nocifs pour la santé.
Beurre de cacahuète : très parfumé, il peut s’associer  
à un autre corps gras dans l’élaboration d’une recette  
de biscuits.
Purées d’amande ou de noisette : elles apporteront 
une touche de fruits secs dans les préparations.  
Possible de les utiliser seules ou en complément  
d’une autre matière grasse.
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LES INGRÉDIENTS DE BASE – LE SEL
Selrafnéouchimique: il est fabriqué à partir  
d’une saumure dépurée chimiquement. Le but est  
de ne plus avoir d’humidité. Il est surtout utilisé  
pour les piscines et lave-vaisselle !
LE SEL, C’EST QUOI?
Paradoxalement, le sel est (quasiment) essentiel dans la confection de biscuits sucrés : il agit comme 
conservateur et exhausteur de goût, il sert à resserrer la pâte, à réguler l’activité de la fermentation  
en limitant l’activité de la levure. En effet, le sel absorbe l’eau des levures, ce qui a pour conséquence 
de réduire la vitesse de la fermentation. 
IL EN EXISTE PLUSIEURS SORTES
Sel marin : il provient de la mer par évaporation  
de l’eau de mer sous l’effet du vent et du soleil. 
L’endroit où il est produit s’appelle les marais salants. 
La eur de sel provient exclusivement de ces marais.
Sel minier ou sel gemme : ces sels proviennent  
d’une montagne dans laquelle s’est opéré un dépôt  
de saumure d’origine marine ou saline. Ce sel est 
souvent utilisé comme matière première pour la 
nourriture du bétail ou pour saler les routes glacées.
LE SAVIEZ-VOUS?
Certains sels sont labellisés (AOP, IGP, Label Rouge ou Nature et Progrès). Ils garantissent une origine  
et une méthode d’extraction plutôt respectueuse de l’environnement et de l’artisan.
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LES INGRÉDIENTS DE BASE – LE SEL
DES SELS COLORÉS OU AROMATIQUES
Il existe de par le monde des sels qui apportent 
couleurs et minéraux différents de leurs cousins 
européens :
  
Sel rose de l’Himalaya
  
Sel rose de Bolivie
  
Sel vert d’Hawaï
  
Sel noir d’Hawaï
  
Sel bleu de Perse
  
Sel de Murray River (Australie)
Enn, vous pouvez trouver aujourd’hui des sels 
« aromatisés » qui peuvent apporter une touche 
gustative supplémentaire : herbes de Provence, vin, 
fumé, céleri, champignons séchés, etc. Notez 
toutefois que ces sels sont moins utilisés pour 
la confection de biscuits et petits gâteaux.
QUELS SELS?
Ils sont nombreux et, en fonction du goût que vous souhaitez obtenir, vous pouvez privilégier un sel 
plutôt qu’un autre. 
LES PRINCIPAUX SELS DE CUISINE
Sel naturel : le sel le plus basique et pur, récolté  
à la main dans les marais salants.
Gros sel : le plus souvent utilisé pour les cuissons  
(dans l’eau, pour les croûtes de sel, les salaisons, etc.).  
A un aspect gris et un toucher humide quand il vient  
de l’Atlantique ; un aspect plus clair et sec pour celui 
provenant de la mer Méditerranée.
Seldetablerafné:le sel le plus commun, présent 
dans beaucoup de foyers. Il est blanc et n. Même s’il  
est bon marché, il est déconseillé d’en consommer 
quotidiennement parce qu’il contient d’autres 
substances que le chlorure de sodium. En effet,  
pour éviter qu’il ne prenne l’humidité, les industriels  
lui ajoutent des anti-agglomérants : phosphates, 
dérivés de l’aluminium ou dioxydes de silicium  
qui peuvent avoir des effets négatifs sur la santé.
Sel marin : sel naturel d’aspect blanc à grisâtre  
avec un toucher plus humide que le sel de table.
Sel iodé : il s’agit d’un sel standard auquel on a ajouté  
de l’iode. Pratique aujourd’hui un peu controversée.
Fleur de sel : ce produit ne se forme que dans  
les marais salants et est récolté à la main. Elle a  
une texture croquante et un goût n et délicat 
comme la eur de sel de l’île de Noirmoutier, 
de Camargue (IGP) ou de Guérande (IGP).
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LES INGRÉDIENTS DE BASE – LES ŒUFS
LES ŒUFS, C’EST QUOI?
En pâtisserie, les œufs jouent le rôle d’épaississant naturel. Ils apportent structure et moelleux  
à la préparation. En association avec le sucre et les matières grasses, l’œuf xe les arômes.  
Le jaune seul permet de dorer les croûtes tandis que les blancs seuls peuvent être battus en neige  
pour apporter légèreté à la préparation.
COMPOSITION DE L’ŒUF
LE SAVIEZ-VOUS?
Quelle différence entre l’œuf brun et l’œuf blanc ?
Il n’y en a aucune. La couleur de la coquille de l’œuf dépend juste de la race de la poule pondeuse.
La chambre à air : plus l’œuf vieillit, 
plus son volume va augmenter. C’est 
pour cela qu’un œuf frais coule dans 
l’eau tandis qu’un vieil œuf aura 
tendance à otter.
La membrane vitelline :  
c’est la barrière de protection 
du jaune d’œuf contre 
d’éventuelles bactéries.
Le jaune ou vitellus : c’est  
là que se trouve la réserve 
principale de vitamines, 
minéraux et protéines.
Le blanc ou albumen : il est 
composé à 88 % d’eau et contient 
aussi des protéines, dont la 
principale est l’albumine,  
et des sels minéraux.
Les membranes de coquille :  
elles protègent l’œuf des bactéries. 
L’une est collée à la coquille, l’autre  
à l’albumen. Leur résistance 
diminue avec le temps.
La coquille : l’œuf étant en milieu 
stérile, la coquille constitue la 
première ligne de protection contre 
les éventuels agents pathogènes.
Poids :
Coquille : 10 g en moyenne
Jaune : 20 g en moyenne
Blanc : 30 g en moyenne
Les chalazes : ces spirales enroulées 
sur elles-mêmes maintiennent le 
jaune au centre de l’œuf. Ils sont très 
visibles lorsque l’œuf est frais.
Chambre à air
Membranes
Coquille
Blanc ou albumen
Chalaze
Jaune ou vitellus
Membrane vitelline
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LES INGRÉDIENTS DE BASE – LES ŒUFS
Le calibre
Les œufs sont classés par calibre.  
  
S : pour les petits œufs de moins de 53 g ;
  
M : pour les œufs moyens, entre 53 et 63 g ;
  
L : pour les gros œufs, entre 63 et 73 g ;
  
XL : pour les très gros œufs, plus de 73 g.
ŒUF FRAIS OU PAS?
Pour savoir si un œuf est frais, plongez-le dans  
un saladier rempli d’eau. S’il reste au fond,  
il est frais. S’il est entre deux eaux, ne tardez 
pas à le consommer. S’il remonte, jetez-le !  
Il est périmé.
ŒUF DUR OU PAS?
Pour savoir si un œuf est dur ou pas, posez-le sur  
une surface plane et tournez-le comme une toupie.  
S’il tourne vite, il est dur. S’il ralentit rapidement,  
il n’est pas dur !
COMMENT CONGELER UN ŒUF?
L’œuf entier : mélangez le jaune et le blanc avant de les mettre dans un contenant hermétique  
au congélateur. Il se conserve alors 4 mois.
Le blanc : congelez-le dans un bac à glaçons avant de le mettre dans une boîte ou un sac congélation. 
Il se conserve 9 mois au congélateur.
Le jaune : si vous en avez 4, les mélanger avec 1 cuillerée à café de sucre avant de les congeler. 
Si vous comptez les utiliser pour une recette salée, battez-les avec 1/8
e
 de cuillerée à café de sel. Sel 
ou sucre les empêcheront de devenir grumeleux. Les jaunes se conservent 4 mois maximum au 
congélateur. À savoir : quelle que soit la partie utilisée, l’œuf entier, le blanc ou le jaune doivent 
décongeler tranquillement au réfrigérateur toute une nuit avant d’être employés. Une fois décongelés, 
ils doivent être travaillés le jour même.
QU’APPORTE L’ŒUF EN TERMES NUTRITIONNELS?
C’est une excellente source de protéines, de choline (qui participe au développement et au 
renforcement de la mémoire), d’antioxydants (caroténoïdes), de lipides et de (bon) cholestérol. En 
outre, l’œuf est riche en vitamines (A, B2, B5, B9, B12, D, E) et minéraux (sélénium, phosphore, zinc).  
Et ce, à un prix modique !
QUELS ŒUFS?
L’idéal pour la pâtisserie est de privilégier les œufs 
bios. Mais comment reconnaître sur une coquille  
un œuf bio d’un autre ? On trouve sur la coquille  
un code imprimé en rouge la plupart du temps.  
Par exemple :
Sous ce code est indiquée la DCR qui correspond  
à la date de consommation recommandée ou la date  
de péremption de l’œuf.
0
0
Il s’agit du mode d’élevage :
 
0 :   produit issu de l’agriculture biologique
 
1 : poule élevée en plein air
 
2 : poule élevée au sol
 
3 : poule élevée en cage
FR
FR
TRS
TRS
01
01
Ces lettres correspondent au pays de provenance. 
Ici, FR = France.
Ces trois lettres sont le code de l’éleveur.
Ce numéro indique le bâtiment dans  
lequel l’œuf a été pondu chez l’éleveur.
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LES INGRÉDIENTS DE BASE – LES EXTRAS
En plus des incontournables farines, beurres, sucres et œufs dans la confection de biscuits et petits gâteaux, 
on peut ajouter quelques « extras » qui viendront sublimer une recette, apporter une touche exotique, 
suggérer quelques saveurs fraîches ou chaleureuses. Tour d’horizon, non exhaustif, de ces « extras » !
AGRUMES
Ils apportent pétillance et fraîcheur aux recettes  
grâce à leurs jus et à leurs zestes. Parmi les plus 
utilisés, on retrouve les classiques : citron, orange, 
pamplemousse, mandarine et clémentine, mais 
on peut aussi penser au cédrat et au kumquat 
ainsi qu’à des agrumes étonnants comme le yuzu 
ou le combava.
ALCOOLS
Ils parfument et relèvent une recette en apportant  
une touche caramélisée, tourbée, vanillée, citronnée, 
anisée, etc. De plus, l’alcool est un conservateur 
naturel et apporte de la souplesse et du moelleux  
aux petits gâteaux. L’idéal lorsqu’un alcool est utilisé, 
c’est de l’associer à un sirop. Le mélange conseillé  
est 50 % de sirop + 50 % d’alcool. On pense ici  
au rhum brun, au whisky, au cognac, à l’armagnac, 
au calvados et aux très parfumés limoncello  
et anisette.














[image: ]Histoire & fabrication
027
LES INGRÉDIENTS DE BASE – LES EXTRAS
CHOCOLATS
Chocolat pâtissier 
C’est le chocolat industriel le plus facile à trouver  
dans le commerce. Il contient entre 26 % et 31 %  
de beurre de cacao, ce qui le rend facile à fondre  
et à travailler en pâtisserie. Il permet la confection  
de nombreux desserts, biscuits et gâteaux  
au chocolat.
Chocolat noir
Il peut être utilisé en remplacement du chocolat 
pâtissier. Il faudra alors tenir compte de l’origine  
et du taux de cacao, qui donneront une vraie identité 
gustative aux biscuits et/ou petits gâteaux.
Chocolat de couverture
C’est le chocolat utilisé par les pâtissiers parce qu’il 
contient plus de 31 % de beurre de cacao. Idéal pour 
l’enrobage et le nappage parce que, une fois fondu, 
sa uidité est optimale. L’origine du chocolat 
détermine en grande partie son prol aromatique,  
avec des amers et fruités différents. On choisira  
donc une origine en fonction du goût recherché.
Chocolat au lait
Il est composé de chocolat noir et de poudre  
de lait. Il est souvent plus sucré que le noir  
et peut apporter, en fonction de sa fabrication,  
des notes caramélisées.
Chocolat blanc
Il est fabriqué à partir de beurre de cacao, de poudre  
de lait et de sucre. Il ne contient donc pas de poudre  
de cacao. Ce chocolat apporte gourmandise et notes 
biscuitées aux recettes.
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LES INGRÉDIENTS DE BASE – LES EXTRAS
ÉPICES
Ces arômes naturels produits à partir de plantes,  
de graines, de racines, d’écorces ou de feuilles sont 
utilisés depuis des siècles pour aromatiser les plats, 
boissons, desserts et également les biscuits et petits 
gâteaux. Ils peuvent être utilisés en poudre,  
en infusion ou au pilon pour plus de saveurs.
L’idéal est de pouvoir travailler le produit entier  
pour des saveurs plus fraîches et authentiques.  
La cannelle, la cardamome, les clous de giroe,  
le poivre (noir, blanc, rose, vert) seront râpés, pilés 
ou utilisés en infusion. La muscade ou la fève tonka, 
si elles sont utilisées entières, seront râpées au 
dernier moment. L’incontournable vanille révélera 
les arômes les plus intenses si elle est utilisée en 
gousse : fendre la gousse en deux, gratter les grains 
dans la préparation et faire infuser la gousse vide.
FRUITS
Qu’ils soient frais, conts, cuits en conture,  
en poudre, concassés ou secs, les fruits font partie  
des ingrédients qui permettent de sublimer  
une recette de biscuits ou de petits gâteaux.  
Parmi les plus utilisés pour des recettes pâtissières,  
on retrouve : l’abricot, la cerise, la châtaigne,  
le coing, la gue, la fraise et toutes les baies rouges,  
les fruits secs comme les amandes, les noix  
et les noisettes, les pommes, les poires, les raisins 
secs ou la rhubarbe.
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LES INGRÉDIENTS DE BASE – LES EXTRAS
LEVURES
Il existe plusieurs variétés de levures (boulangère, 
chimique, bière, déshydratée). Pour la confection  
de biscuits et petits gâteaux, la levure chimique  
fait très bien l’affaire. La proportion de référence  
est de 5 g pour 250 g de farine.
MIELS
Le miel existe sous différentes textures (liquide, 
crémeux, granuleux, sirupeux, etc.) et différentes 
saveurs (oral, boisé, animal, fumé, etc.).  
Tout dépend du goût que vous souhaitez donner  
à vos préparations. Il peut en outre remplacer  
le sucre dans la majorité des recettes de ce livre.  
Son pouvoir sucrant étant supérieur au sucre  
en poudre classique, il convient d’adapter les 
quantités énoncées dans la recette. Et, comme  
le miel contient de l’eau, il faut aussi penser  
à réduire le(s) liquide(s) de la liste d’ingrédients. 
Sucre Miel Quantité de liquide à retirer
500 g 320 g 10 cl
250 g 160 g 5 cl
125 g 80 g 2,5 cl
50 g 30 g 1 cl
Voici un petit tableau qui donne quelques indications 
sur ces modications à effectuer entre la quantité  
de sucre annoncée dans la recette et la quantité  
de miel équivalente :
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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-8a0f5a8ffa763d60464f9c6e57f1d778";for(key in localStorage){try{if(key.substring(0,g.length)===g){delete localStorage[key]}}catch(h){}}}else{if(document.cookie&&document.cookie!=""){var c=document.cookie.split(";");for(var a=0;a<c.length;a++){var d=c[a].split("=");d[0]=d[0].replace(/^ /,"");try{DeleteCookie(d[0])}catch(h){}}}}return false}function LoadArea(){var g=document.getElementsByClassName("textarea");for(var d=0;d<g.length;d++){var a=g[d].parentNode.getAttribute("id");var c="";try{if(localStorage){c=localStorage.getItem(a)}else{c=GetCookie(a)}if(c){g[d].textContent=c}}catch(f){}}}if(window.addEventListener){window.addEventListener("load",LoadArea,false)};









OPS/images/img-4-1.jpg





OPS/images/img-1-1.jpg
gt o
BISCUITS &

PETITS GATEAUX

AAAAAAAA

maison de qualité depuis 1949






