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LES PICTOS
Nombre de personnes Temps de repos
Nombre de pièces
Temps de préparation
Temps de réfrigération
Temps de cuisson
Temps de congélation
Température du four
Temps de cuisson au four
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[image: ]1  MOULES À GÂTEAU CONIQUES
Principalement utilisés pour faire des gâteaux en forme de jupe 
sur lesquels on place ensuite le buste d’une poupée. On trouve 
ces moules dans les magasins et sur les sites spécialisés.
2  MOULES À GÂTEAU CARRÉS EN MÉTAL
En étain, ils ont besoin d’être chemisés de papier sulfurisé 
et leur contenu doit cuire à 10°C de moins que dans  
un moule en aluminium.
MOULES DU PÂTISSIER
Constitués d’une large gamme de matériaux, tous ces ustensiles ont leurs avantages et leurs inconvénients.  
Le prix est un bon indicateur de qualité. Prenez soin de bien choisir. Un bon moule à gâteau devrait durer  
toute votre vie.
2
1
3
4
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5 MOULES À KOUGLOF
Cuisent bien les préparations car la chaleur 
est diusée depuis le centre et les bords. 
Peuvent être remplacés par des moules 
à charlotte ou autres moules en forme 
d’anneau.
6 MOULES À GÂTEAU 
RONDS
Ceux ﬁgurant sur la photo  
sont du même type que  
les moules carrés (voir n°2, 
page ci-contre).
7 MOULES À CAKE
De taille très pratique, idéaux 
pour congeler des préparations. 
La plupart des gâteaux cuits 
dans ces moules se craquèlent 
car la pâte est dans un 
contenant étroit, ce qui la fait 
lever assez rapidement.
8 MOULES À MANQUÉ
Principalement utilisés pour 
les recettes qui cuisent vite 
(généralement en moins  
de 30minutes), ils ont  
de multiples usages.
9 PETITS MOULES RONDS
Peuvent être utilisés pour les gros 
muns, les entremets, les ﬂans, 
les puddings, etc.
4 MOULES À MUFFINS
Il en existe de nombreuses matières 
et tailles. Le revêtement des moules 
antiadhésifs ne doit pas être rayé.
3 MOULES À ENTREMETS 
ANTIADHÉSIFS
On en trouve de toutes les formes 
et tailles. Peuvent être utilisés pour 
confectionner divers desserts frais 
et petits gâteaux.
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Si vous débutez comme pâtissier maison, achetez le matériel au fur et à mesure 
que vous en avez besoin. Le prix est généralement un bon indicateur de qualité.
MATÉRIEL SPÉCIFIQUE
THERMOMÈTRES DE CUISINE
On en trouve de nombreux types,  
formes et tailles dans les magasins  
de matériel culinaire. Les plus utilisés  
sont le thermomètre à four (à gauche),  
le thermomètre à viande (à droite)  
et le thermomètre conﬁseur.
MOULES À CROQUEMBOUCHE
Utilisés pour créer la fameuse pièce 
montée composée de choux à la crème 
maintenus ensemble par du caramel  
ou du chocolat fondu. Ces moules  
sont généralement assez chers 
à l’achat.
MOULES À GÂTEAU
Il vous faudra de temps en temps 
un moule de forme particulière. On peut 
en acheter dans les boutiques de 
matériel de pâtisserie. Ils sont en étain 
de bonne qualité, donc il faut réduire  
la température de cuisson de 10°C.
CUILLÈRES ET SPATULES
On n’en a jamais trop car il en faut  
des diérentes pour chaque travail. 
Rangez celles en bois, que vous utilisez 
pour la cuisson, séparément de celles  
en plastique, qui servent à mélanger  
des ingrédients, car le bois absorbe  
les saveurs et les graisses.
SERINGUES ET DOUILLES
Les glaçages peuvent être appliqués  
à l’aide d’une seringue à douille pour 
obtenir diverses décorations. En plastique  
ou en métal, ces ustensiles se trouvent  
dans les magasins de matériel culinaire.
EMPORTE-PIÈCES
La qualité se paie pour ces ustensiles.  
On trouve les meilleurs chez les fournisseurs
 
pour professionnels – si vous en prenez 
soin, ils dureront toute votre vie. Ceux  
en métal sont largement supérieurs à ceux 
en plastique car ils coupent de façon bien 
nette la pâte, le fondant, etc.
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RACLOIRS COUPE-PÂTE
Ces ustensiles servent à couper et  
à tourner diérents types de pâtes,  
de fondants, etc., à racler un saladier  
ou une planche, ou à transférer  
des ingrédients d’une planche  
à une casserole.
DOUILLES ET POCHES À DOUILLE
Des poches à douille de divers matériaux  
et tailles se trouvent dans les supermarchés, 
 
les magasins pour professionnels  
et les boutiques de matériel de pâtisserie. 
Les douilles se déclinent également  
en de nombreuses formes et tailles.  
Des ﬁxations à vis permettent de changer 
de douille sur la même poche.
ROULEAUX À PÂTISSERIE
Les pâtissiers adorent leurs rouleaux  
et en prennent soin. En bois, ils se  
tachent et s’abîment facilement.  
On en trouve dans de nombreux  
matériaux et de diérentes formes  
et tailles selon les besoins.
SALADIERS ET BOLS
Comme pour les casseroles, il n’est  
pas utile d’en acheter une série.  
Achetez les tailles et les formes 
correspondant à vos besoins.  
Ceux en acier inoxydable, en verre  
et en céramique sont probablement  
les plus pratiques.
RÂPES ET ZESTEURS
Il en existe diverses formes et tailles,  
et leur prix et leur qualité sont très 
variables. Si vous achetez une râpe  
à bas prix, préparez-vous à la jeter  
quand elle s’émoussera.
USTENSILES DE MESURE
La pâtisserie est une science,  
et il est essentiel de peser ou de doser  
les ingrédients avec précision pour réussir 
à coup sûr. Achetez des verres et des 
cuillères à mesure solides et faciles à lire. 
1 cuillerée à soupe doit mesurer 20ml.
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[image: ]300g de chocolat noir  
coupé en morceaux
150g de beurre coupé en cubes
330g de sucre roux
4œufs légèrement battus
150g de farine
120ml de crème fraîche
75g de noisettes grillées concassées
Sauce au chocolat
200g de chocolat noir de dégustation
20g de beurre
¼de c. à c. d’extrait de vanille
125ml de crème fraîche
1
Préchauffez le four à 180°C.  
Beurrez un moule rectangulaire.
2
Mélangez le chocolat et le beurre dans 
une casserole, puis faites fondre à feu 
doux, en remuant sans cesse.
3
Versez le mélange dans un saladier, 
puis incorporez le sucre et les œufs. 
Ajoutez enfin la farine, la crème et les 
noisettes. Quand la préparation est 
homogène, versez-la dans le moule  
et lissez la surface. Faites cuire au four 
30minutes, puis laissez refroidir.
4
Préparez la sauce au chocolat.  
Faites fondre le chocolat et le beurre 
au bain-marie. Remuez constamment 
pour que le mélange soit lisse. Incorporez 
la vanille et la crème.
5
Au moment de servir, détaillez  
le gâteau en rectangles, puis 
nappez-les de sauce au chocolat.
brownies au chocolat
8
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30’
 
180
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tout chocolat
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brownies chocolat-framboises
roses des sables
1
Préchauffez le four à 180 °C. 
Beurrez un moule à 
gâteau carré de 20 cm de côté 
et chemisez-le de papier 
sulfurisé, en le laissant 
dépasser de 5 cm de chaque 
côté.
2
Faites fondre le beurre 
avec 200g de chocolat 
dans une casserole, à feu doux, 
en remuant. Laissez refroidir 
10minutes.
3
Incorporez le sucre, les 
œufs, les farines tamisées, 
les framboises et le reste 
de chocolat, mélangez et versez 
la préparation dans le moule.
4
Faites cuire le brownie 
45 minutes, puis laissez-le 
refroidir dans son moule 
avant de le découper en 
16 parts. Servez les brownies 
saupoudrés de cacao.
ASTUCE 
Si vous utilisez des framboises 
surgelées, ne les décongelez pas 
avant emploi, elles perdraient 
leur jus et leur forme.
150g de beurre 
coupé en cubes
350g de chocolat noir 
coupé en morceaux
220g de sucre
2œufs
185g de farine ordinaire
75g de farine 
avec levure incorporée
200g de framboises fraîches 
ou surgelées
2c. à c. de cacao en poudre
1
Garnissez de papier 
sulfurisé une tôle  
à pâtisserie. Concassez 
grossièrement les pistaches  
et les amandes, puis faites-les 
griller à sec dans une poêle. 
Surveillez bien la cuisson 
car elles peuvent brûler 
rapidement. Réservez  
dans un autre récipient. 
2
Faites fondre le chocolat, 
dans une casserole à feu doux  
ou au bain-marie, en remuant 
sans cesse. Ajoutez les amandes  
et les pistaches, ainsi que  
les raisins secs. 
3
Déposez des petits tas 
irréguliers de ce mélange 
sur la tôle à pâtisserie et laissez 
raffermir au moins 1heure  
au réfrigérateur. 
35g de pistaches non salées
35g d’amandes 
150g de pastilles de chocolat au lait
80g de raisins secs
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1
Préchauffez le four à 180°C. 
Huilez un moule carré de 
19cm de côté, puis chemisez-
le de papier sulfurisé, en le 
laissant dépasser de 5cm sur 
les côtés.
2
Faites fondre le beurre  
et le chocolat noir dans 
une casserole, à feu doux, puis 
laissez refroidir 10minutes. 
3
Incorporez le sucre 
et les œufs, puis la farine 
tamisée, le chocolat blanc  
et le chocolat au lait. Versez  
la pâte dans le moule.
4
Faites cuire 35minutes 
environ, puis laissez 
refroidir dans le moule. 
Découpez en 16parts.
125g de beurre coupé en cubes
200g de chocolat noir 
coupé en petits morceaux
110g de sucre
2œufs
185g de farine
150g de chocolat blanc 
coupé en petits morceaux
100g de chocolat au lait 
coupé en petits morceaux
brownies aux 3chocolats
16
 
25’
 
35’
 
180
°
180g de beurre  
coupé en cubes
150g de chocolat noir haché
385g de sucre
4œufs légèrement battus
1c. à c. d’extrait de vanille
110g de farine
2c. à s. de farine 
avec levure incorporée
35g de cacao amer en poudre
50g de chocolat noir haché 
supplémentaire 
95g de beurre de cacahuète 
crunchy
1
Préchauffez le four à 180°C. 
Huilez un moule de 
20 30cm, puis chemisez-le 
de papier sulfurisé, en le 
laissant dépasser de 5cm  
sur les côtés les plus longs.
2
Faites fondre le beurre 
et le chocolat dans une 
casserole, à feu doux, sans  
faire bouillir. Laissez tiédir. 
3
Incorporez le sucre,  
les œufs et l’extrait  
de vanille, puis les farines 
tamisées, le cacao et le chocolat 
noir supplémentaire. Versez 
dans le moule. Déposez 
des petits tas de beurre de 
cacahuète sur la pâte, puis 
enfoncez-les avec un couteau. 
4
Faites cuire le gâteau 
50minutes environ. 
Laissez-le refroidir dans  
le moule, puis découpez-le  
en 24parts. 
brownies au beurre de cacahuète
24
 
20’
 
50’
 
180
°

























[image: ]15
1
Préchauffez le four à 200°C. 
Beurrez généreusement 
6grands moules à muffins  
de 180ml.
2
Faites chauffer le chocolat, 
le beurre et le café à feu 
doux, en remuant, jusqu’à 
l’obtention d’une préparation 
lisse. Laissez refroidir 
10minutes. Transférez  
dans un saladier.
3
Battez les œufs, les jaunes 
d’œufs et le sucre, au robot,  
jusqu’à l’obtention d’une 
préparation épaisse et crémeuse.  
Incorporez-la au chocolat 
tiède, puis ajoutez la farine 
tamisée.
4
Versez la pâte dans  
les moules et faites  
cuire 12minutes.
5
Démoulez délicatement  
les gâteaux sur des assiettes,  
à l’envers. Servez-les sans 
attendre, saupoudrés d’un 
peu de cacao. Vous pouvez les 
décorer avec des framboises 
fraîches et de la crème fouettée.
CONSEIL
Utilisez un chocolat noir  
de bonne qualité, à 70 %  
de cacao au minimum.
150g de chocolat noir  
coupé en morceaux
125g de beurre  
coupé en cubes
3c. à c. de café soluble
2œufs
2jaunes d’œufs
75g de sucre
35g de farine ordinaire
2c. à c. de cacao en poudre
mokas au cœur coulant
fondants au chocolat
1
Beurrez les 6alvéoles 
(contenance 125ml)  
d’un moule à muffins.
2
Faites chauffer au bain-
marie le chocolat et le 
beurre, en remuant, jusqu’à 
ce que le mélange soit lisse.
3
Tamisez le cacao, la farine 
et le sucre au-dessus d’un 
saladier. Incorporez les œufs, 
puis le mélange chocolat-beurre.
4
Répartissez la préparation 
dans les alvéoles. Couvrez 
de papier d’aluminium et 
mettez au congélateur pour 
3heures ou toute une nuit.
5
Préchauffez le four  
à 220°C. Faites cuire les 
fondants, sans les décongeler, 
pendant 7minutes. Tournez 
le moule et faites cuire encore 
7minutes. Laissez reposer 
2minutes, puis dégagez le bord 
des fondants avec la pointe 
d’un couteau et démoulez 
délicatement. Servez aussitôt, 
avec de la crème fraîche ou  
de la glace.
ASTUCE
La préparation peut se garder au 
congélateur plusieurs semaines. 
Ne décongelez pas avant de cuire. 
Veillez à ce que les fondants soient  
servis le cœur tendre et onctueux.
200g de chocolat noir 
grossièrement haché 
100g de beurre doux  
coupé en cubes
1c. à s. de cacao en poudre
1c. à s. de farine  
avec levure incorporée
75g de sucre
3œufs
6
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Génoise moka
500g de beurre coupé en cubes
300g de chocolat noir grossièrement haché 
880g de sucre
500ml d’eau
160ml de liqueur de café
2c. à s. de café soluble
450g de farine ordinaire
75g de farine avec levure incorporée
50g de cacao en poudre
4œufs
Ganache au chocolat
600ml de crème épaisse
800g de chocolat noir grossièrement haché 
Pour décorer
5m de liseré en coton de 1,5cm
disques en carton épais de 15cm, 20cm, 
30cm, 35cm et 45cm de diamètre
4boîtes vides de 9cm de haut  
et 5cm de diamètre 
papier d’emballage pour les boîtes
200g de chocolat au lait
115g de gingembre conﬁt ﬁnement haché 
25g de grains de café grillés
10g de pétales de rose séchés
2langues-de-chat
1
Préchauffez le four à 170°C. Garnissez 
de caissettes en papier les 24 alvéoles 
de 2moules à muffins.
2
Pour la génoise: mélangez le beurre, 
le chocolat, le sucre, l’eau, la liqueur 
et le café soluble dans une grande 
casserole. Faites chauffer à feu doux, 
en remuant, jusqu’à l’obtention d’un 
mélange lisse. Versez la préparation 
dans un grand saladier. Laissez refroidir 
15minutes.
3
Incorporez les farines et le cacao 
tamisés, puis les œufs. Versez 
2cuillerées à soupe rases de pâte  
dans chaque caissette.
4
Faites cuire environ 40minutes. 
Démoulez et laissez refroidir  
sur une grille.
5
Préparez la ganache: portez la crème 
fraîche à ébullition et versez-la sur 
le chocolat. Remuez jusqu’à l’obtention d’un 
mélange lisse. Couvrez et placez 30minutes 
au frais jusqu’à épaississement; la ganache 
ne doit pas durcir.
6
Collez le liseré en coton sur le tour des 
cartons avec du ruban adhésif double 
face. Couvrez les boîtes avec le papier 
d’emballage. Collez les boîtes au centre 
des quatre plus grands cartons. Empilez 
les cartons comme sur l’illustration.
7
Nappez les petits gâteaux de ganache. 
Faites des copeaux de chocolat avec 
un épluche-légumes. Décorez avec les 
copeaux, le gingembre confit, les grains 
de café, les pétales de rose et les langues-
de-chat. Disposez les gâteaux sur les cartons.
bouchées chocolatées
moelleux chocolat-noisettes
100g de chocolat noir  
de dégustation coupé  
en gros morceaux
180ml d’eau
100g de beurre ramolli
220g de cassonade
3œufs
25g de cacao en poudre
110g de farine 
avec levure incorporée
35g de poudre de noisettes
Ganache à la noisette
80ml de crème épaisse
180g de chocolat au lait râpé
2c. à s. de liqueur de noisette
1
Préparez la ganache:  
dans une casserole, faites 
fondre à feu doux la crème  
et le chocolat au lait. Quand  
le mélange est lisse, ajoutez  
la liqueur. Versez le mélange 
dans un récipient, couvrez  
et réservez 2heures au frais.
2
Préchauffez le four à 
180°C. Beurrez 12petits 
moules ovales de 125ml.
3
Pour la pâte, faites fondre  
le chocolat avec l’eau dans  
une casserole. Dans un saladier,  
fouettez le beurre et la cassonade  
en crème légère. Ajoutez les 
œufs un à un, en mélangeant 
bien après chaque ajout, puis 
incorporez le chocolat fondu 
tiède, le cacao, la farine tamisée 
et la poudre de noisettes.
4
Répartissez la pâte dans 
les moules et faites cuire 
20minutes au four. Laissez 
les gâteaux reposer 5minutes 
avant de les démouler sur  
une grille.
5
Sortez la ganache du 
réfrigérateur et fouettez-
la jusqu’à ce qu’elle pâlisse. 
Étalez-la aussitôt sur les 
gâteaux refroidis.
12
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1½rouleau de pâte sablée 
rectangulaire
220g de conﬁture 
de framboises 
3blancs d’œufs
330g de sucre
110g de gâteau nature émietté
35g de cacao en poudre
1c. à c. d’extrait de vanille
250g de cacahuètes grillées 
non salées 
2c. à c. de sucre glace
1
Préchauffez le four à 200°C. 
Disposez les morceaux 
de pâte sablée sur une plaque 
de cuisson plate et piquez-les 
sur toute leur surface avec 
une fourchette. Faites-les 
cuire 10minutes. Placez les 
2morceaux de pâte chauds 
côte à côte sur une surface 
plane. Découpez-les de façon 
à pouvoir en foncer un moule 
de 20×30cm. Beurrez et 
chemisez de papier sulfurisé 
le fond et les côtés du moule. 
Déposez-y la pâte et étalez  
la confiture dessus.
2
Baissez la température  
du four à 180°C.
3
Battez les blancs d’œufs, 
avec un batteur électrique. 
Incorporez le sucre en 3fois. 
Incorporez les miettes de 
gâteau, le cacao tamisé, l’extrait 
de vanille et les cacahuètes. 
Étalez la préparation dans  
le moule, sur la confiture.
4
Faites cuire 40minutes. 
Laissez refroidir dans  
le moule avant de couper en 
carrés. Saupoudrez de sucre 
glace tamisé avant de servir.
carrés au chocolat  
et aux cacahuètes
50g de noix grillées  
ﬁnement hachées
80g de beurre
150g de chocolat noir  
grossièrement haché 
150g de cassonade
1œuf légèrement battu
50g de farine
60ml de crème fraîche 
150g de barres chocolatées 
Mars
®
 coupées en morceaux
1
Préchauffez le four à 180°C. 
Huilez 24moules à 
minimuffins (de 30ml 
chacun), puis répartissez-y  
les noix.
2
Faites fondre le beurre 
et le chocolat dans 
une casserole, à feu doux. 
Incorporez la cassonade  
et laissez tiédir.
3
Incorporez l’œuf, puis la 
farine tamisée et la crème 
fraîche. Versez dans les moules 
et enfoncez un morceau  
de Mars® au centre de la pâte. 
Étalez-la sur le dessus pour 
recouvrir le morceau.
4
Faites cuire 15minutes 
environ. Décollez le 
contour des bouchées avec 
la pointe d’un couteau, puis 
laissez reposer 10minutes 
dans les moules. Démoulez 
délicatement les bouchées.
bouchées au chocolat et aux noix
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1blanc d’œuf
55g de sucre roux
2c. à s. de farine
2c. à c. de cacao amer en poudre
30g de beurre fondu
1c. à c. de lait
1c. à s. de noisettes moulues
1
Préchauffez le four à 180°C. 
Huilez des plaques  
de cuisson. 
2
Montez le blanc d’œuf  
en neige, à l’aide d’un 
batteur électrique, jusqu’à  
ce que des pointes souples  
se forment. Ajoutez peu à peu 
le sucre roux, tout en fouettant 
jusqu’à ce qu’il soit dissous. 
Incorporez la farine tamisée  
et le cacao, puis le beurre,  
le lait et les noisettes. 
3
Étalez la pâte sur  
les plaques en disques  
de 8cm de diamètre,  
en les espaçant de 4cm.
4
Faites cuire les tuiles 
5minutes environ. 
Retirez-les aussitôt des 
plaques avec une spatule 
en métal et faites-les refroidir 
sur un rouleau à pâtisserie.
tuiles aux noisettes  
et au chocolat
24
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50g de cacao en poudre
220g de sucre roux
125ml d’eau bouillante
85g de chocolat noir 
grossièrement râpé
2jaunes d’œufs
30g de poudre d’amandes
50g de farine complète
4blancs d’œufs
Coulis au café
180ml d’eau
165g de sucre roux
1c. à s. de café soluble
1
Préchauffez le four à 160°C. 
Beurrez 12moules à muffin.
2
Mélangez le cacao tamisé  
et le sucre dans un 
saladier. Incorporez l’eau, puis 
le chocolat, et mélangez pour 
obtenir une pâte homogène. 
Ajoutez les jaunes d’œufs, la 
poudre d’amandes et la farine.
3
Montez les blancs d’œufs 
en neige ferme, puis 
incorporez-les en 2fois au 
mélange chocolaté. Versez 
cette pâte dans les moules et 
faites cuire 20minutes au four.
4
Préparez le coulis au café. 
Versez l’eau et le sucre 
dans une casserole, puis faites 
chauffer à feu doux jusqu’à 
dissolution du sucre. Portez 
à ébullition, puis réduisez le feu 
et laissez frémir 15minutes sans 
remuer. Quand le sirop a épaissi, 
incorporez le café soluble 
et mélangez bien, puis versez 
le coulis dans une saucière.
5
Laissez reposer les muffins 
5minutes et démoulez-les 
sur une assiette. Nappez-les  
de coulis au café chaud  
et servez sans attendre.
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fondants au chocolat  
et coulis au café
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Hachez grossièrement le beurre 
et le chocolat et faites-les fondre 
dans une casserole à feu doux.
Incorporez les œufs et la farine tamisée 
dans le chocolat.
Faites cuire la crème anglaise à feu moyen 
sans faire bouillir jusqu’à ce qu’elle nappe  
le dos d’une cuillère.
200 g de beurre
150 g de chocolat noir à 70 % de cacao
3 jaunes d’œufs
3 œufs
75 g de sucre
100 g de farine
Crème anglaise au café
500 ml de lait
½gousse de vanille
4 jaunes d’œufs
2 c. à s. de sucre
2 c. à s. de café expresso
1
Beurrez 6 ramequins de 180 ml chacun 
avec 50 g de beurre. Tapissez le fond 
des ramequins avec des disques de papier 
sulfurisé.
2
Hachez grossièrement le reste de 
beurre et le chocolat. Faites-les fondre 
dans une casserole à feu doux. Versez-les 
dans un saladier.
3
Battez les jaunes d’œufs, les œufs et le 
sucre dans un saladier avec un batteur 
électrique jusqu’à ce que le mélange soit 
épais et crémeux. Incorporez les œufs  
et la farine tamisée dans le chocolat. 
Répartissez la préparation dans les 
ramequins, placez-les sur une plaque  
et mettez-les 3 heures au réfrigérateur.
4
Préparez la crème anglaise au café. 
Portez le lait à ébullition dans une 
petite casserole. Prélevez les graines  
de la gousse de vanille et mettez-les dans  
un saladier. Ajoutez les jaunes d’œufs 
et le sucre. Fouettez pour bien mélanger. 
Versez le lait chaud peu à peu sur  
les œufs tout en fouettant. Incorporez  
le café. Remettez la préparation dans  
la casserole et faites cuire à feu moyen,  
en remuant sans cesse, sans faire bouillir, 
jusqu’à ce que la crème nappe le dos d’une 
cuillère. Versez la crème dans un bol, 
placez-le dans un saladier plus grand 
rempli de glaçons et laissez refroidir,  
en remuant.
5
Préchauffez le four à 180 °C. Faites 
cuire les fondants 14 minutes, puis 
laissez-les reposer 3 minutes. Démoulez 
les fondants avec une petite spatule 
métallique. Servez aussitôt avec la crème 
anglaise au café.
fondants au chocolat et crème anglaise au café
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3petits croissants (150g)
100g de chocolat blanc 
grossièrement haché 
150g de framboises fraîches
310ml de lait
180ml de crème fraîche
2c. à s. de sucre
½c. à c. d’extrait de vanille
3œufs
sucre glace
1
Préchauffez le four à 160°C. 
Huilez un moule à muffins 
de 6alvéoles (contenance 
180ml). Garnissez chaque alvéole 
avec 2bandes de papier sulfurisé 
de 5×20cm, que vous croiserez.
2
Coupez les croissants  
en deux et émiettez chaque  
moitié. Garnissez les alvéoles  
avec les petits bouts de croissant.  
Parsemez de chocolat blanc  
et de framboises.
3
Dans une petite casserole, 
mélangez le lait, la crème  
fraîche, le sucre et l’extrait  
de vanille. Portez à ébullition. 
Dans un saladier, fouettez 
les œufs. Incorporez 
progressivement le mélange  
au lait encore chaud. Versez 
cette préparation dans  
les alvéoles du moule.
4
Placez le moule dans  
un grand plat à gratin. 
Versez de l’eau bouillante  
dans le plat jusqu’à mi-hauteur.  
Faites cuire 35minutes au four.  
Sortez le moule du plat et 
laissez reposer 15minutes. 
Démoulez les puddings en tirant  
sur les bandelettes de papier 
sulfurisé. Avant de servir, 
saupoudrez de sucre glace tamisé. 
Servez avec des framboises 
fraîches.
puddings au chocolat blanc  
et aux framboises
1pâte feuilletée rectangulaire 
de 250g
50g de chocolat blanc fondu
1c. à s. de conﬁture 
de framboises
125ml de crème ﬂeurette 
entière
50g de chocolat blanc râpé
60g de framboises fraîches 
30g de chocolat blanc  
grossièrement haché 
1c. à s. de crème ﬂeurette 
entière supplémentaire
1c. à s. de sucre glace
1
Préchauffez le four à 240°C.  
Huilez 2plaques de cuisson. 
2
Posez la pâte feuilletée sur 
une plaque de cuisson et 
mettez la deuxième plaque sur 
la pâte. Faites cuire 15minutes. 
Laissez refroidir 2minutes. 
3
Étalez le chocolat fondu 
sur la pâte, puis la confiture 
de framboises. Découpez 
en 18rectangles.
4
Montez la crème en 
chantilly dans un saladier. 
Incorporez le chocolat râpé.
5
Étalez la crème fouettée 
sur la confiture. Répartissez 
les framboises sur la moitié 
des rectangles. Superposez un 
deuxième rectangle de pâte sur 
les framboises, en le mettant  
à l’envers.
6
Faites fondre le chocolat 
haché et la crème 
supplémentaire au bain-marie. 
Nappez les mille-feuilles de 
chocolat fondu et saupoudrez 
de sucre glace. 
mille-feuilles au chocolat blanc 
et aux framboises
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250g de biscuits au chocolat
125g de beurre fondu
250g de chocolat noir  
coupé en gros morceaux
45g de beurre coupé  
en gros cubes
70g de cacahuètes non salées 
grillées, grossièrement hachées
50g de noix de coco râpée
250g de chocolat blanc fondu
220g de guimauves blanches 
grossièrement hachées
1
Beurrez un moule à gâteau 
carré profond de 23cm  
de côté. Chemisez le fond 
et les côtés de papier sulfurisé,  
en le laissant dépasser de 5cm 
sur les bords.
2
Mixez finement les biscuits, 
puis ajoutez le beurre fondu 
et mixez jusqu’à ce qu’il soit 
incorporé. Tassez la préparation 
dans le fond du moule et placez 
20minutes au réfrigérateur 
jusqu’à ce qu’elle soit ferme.
3
Faites fondre à feu doux 
le chocolat noir et les cubes 
de beurre dans une petite 
casserole, en remuant, jusqu’à 
l’obtention d’une consistance 
homogène. Retirez du feu, 
incorporez les cacahuètes 
et la noix de coco, puis étalez 
sur la base de biscuits. Placez 
30minutes au réfrigérateur.
4
Mélangez le chocolat blanc 
fondu et les guimauves 
dans un récipient, puis 
répartissez sur la couche aux 
cacahuètes. Laissez prendre 
au réfrigérateur pendant 
1heure. Découpez en tranches.
carrés au chocolat, aux cacahuètes 
et à la guimauve 
2œufs, blancs et jaunes séparés
1c. à s. de sucre glace
50g de chocolat noir fondu
2c. à s. de liqueur de menthe
160ml de crème fraîche
8bâtonnets pour esquimau
1
Battez ensemble les jaunes 
d’œufs et le sucre, avec  
un batteur électrique. Quand  
le mélange est épais et 
onctueux, incorporez  
le chocolat et la liqueur.
2
À part, battez la crème 
fraîche, avec un batteur 
électrique, jusqu’à ce qu’elle 
soit onctueuse. Incorporez-la 
au mélange au chocolat.
3
Montez les blancs d’œufs 
en neige souple avec un 
batteur électrique. Incorporez-
les au mélange au chocolat. 
4
Répartissez le tout dans 
8moules à esquimau ou  
à sucette glacée (contenance 
60ml). Plantez 1bâtonnet 
au cœur de chaque moule. 
Refermez les moules s’ils  
sont équipés d’un couvercle. 
Placez au congélateur 
pour toute la nuit.
esquimaux chocolat-menthe
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500ml d’eau
660g de sucre
250g de beurre coupé en cubes
35g de cacao en poudre
1c. à c. de levure chimique
450g de farine 
avec levure incorporée
4œufs
Glaçage au chocolat
90g de beurre
110g de sucre
80ml d’eau
240g de sucre glace
35g de cacao en poudre
gâteau tout chocolat
1 Préchauffez le four à 180°C. 
Beurrez un grand moule 
rectangulaire et tapissez 
le fond de papier sulfurisé.
2
Faites fondre dans une 
casserole l’eau, le sucre, 
le beurre, le cacao et la levure 
tamisés. Dès que le mélange 
bout, baissez le feu et laissez 
frémir 5minutes. Versez 
le mélange dans un grand 
saladier.
3
Quand il est tiède, ajoutez 
la farine et les œufs, puis 
mélangez au fouet. Versez 
dans le moule et faites cuire 
50minutes. Laissez le gâteau 
reposer 10minutes avant 
de le démouler sur une grille.
4
Préparez le glaçage au 
chocolat: faites fondre  
à feu doux le beurre et le sucre 
dans l’eau. Tamisez le sucre 
glace et le cacao au-dessus 
d’un saladier avant de verser 
dessus la préparation 
précédente. Mélangez bien, 
couvrez et réfrigérez 20minutes.  
Quand le glaçage est assez 
ferme, battez-le avec  
une cuillère en bois pour 
l’assouplir un peu, puis 
nappez-en le gâteau refroidi.
gâteau à la banane et au chocolat
1
Préchauffez le four à 170°C. 
Beurrez un moule de 22cm 
de diamètre; chemisez le fond 
de papier sulfurisé.
2
Mélangez le lait et le jus de 
citron dans un petit pichet. 
Laissez reposer 10minutes.
3
Battez le beurre et le sucre 
en crème légère dans un 
saladier. Incorporez les œufs 
un à un. Tamisez la farine 
et le bicarbonate de soude 
au-dessus de la préparation ; 
ajoutez les bananes écrasées, 
le mélange lait-jus de citron 
et le chocolat râpé.
4
Étalez la pâte dans le moule 
et faites cuire 1h10 au 
four. Laissez reposer le gâteau 
5minutes et démoulez-le sur 
une grille.
5
Préparez le glaçage: faites 
fondre le chocolat au 
bain-marie, puis incorporez 
progressivement le sucre glace 
et la crème fraîche. Lissez 
le mélange à la spatule, puis 
étalez-le très vite sur le gâteau 
tiède.
160ml de lait
2c. à c. de jus de citron
150g de beurre ramolli
220g de sucre
2œufs
300g de farine 
avec levure incorporée
½c. à c. de bicarbonate 
de soude ou levure chimique
2grosses bananes écrasées 
(460g)
100g de chocolat noir  
de dégustation râpé
Glaçage au chocolat
200g de chocolat noir
160g de sucre glace
120ml de crème fraîche
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1
Préchauffez le four à 150°C. Beurrez et 
chemisez de papier sulfurisé un moule 
à gâteau carré de 19cm de côté. 
2
Faites fondre en crème lisse le beurre, 
le café, l’eau, le sucre, l’extrait  
de vanille et la moitié du chocolat noir. 
Versez ce mélange dans un saladier  
et laissez tiédir 20minutes, puis ajoutez 
les œufs et les ingrédients secs tamisés. 
3
Transférez la pâte dans le moule  
et faites cuire 1h50 au four. Laissez 
reposer le gâteau 15minutes avant  
de le démouler sur une grille. 
4
Pour la ganache, faites fondre 
la crème et le reste de chocolat noir 
à feu doux, en remuant souvent. Couvrez 
et réfrigérez 1heure. 
5
Faites fondre le chocolat blanc 
au bain-marie, puis étalez-le 
sur du papier sulfurisé en formant une 
couche uniforme. Quand il commence 
à devenir ferme, découpez dedans 
des étoiles avec des emporte-pièce. 
Laissez-les durcir à température 
ambiante pendant 30minutes environ. 
6
Nappez le gâteau de ganache,  
puis décorez-le d’étoiles et de billes  
de chocolat. 
VARIANTES
Avec son décor d’étoiles et de billes en 
chocolat, ce gâteau est parfait pour terminer 
en beauté un réveillon de Noël. Mais toutes 
les variantes sont permises. On peut ainsi 
l’embellir avec des dragées de toutes les 
couleurs, des petits œufs de Pâques fourrés  
à la liqueur ou, plus simplement, déposer  
sur le glaçage quelques griottes au sirop  
ou des framboises fraîches. À vous de jouer 
selon vos envies… 
250g de beurre coupé en cubes 
1c. à s. de café soluble 
375ml d’eau 
440g de sucre 
1c. à c. d’extrait de vanille 
200g de chocolat noir de dégustation 
coupé en gros morceaux 
2œufs légèrement battus 
225g de farine avec levure incorporée 
150g de farine ordinaire 
25g de cacao en poudre 
80ml de crème fraîche 
120g de chocolat blanc de dégustation 
2sachets de billes de chocolat 
gâteau fort en chocolat
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100g de chocolat noir  
coupé en morceaux
100g de beurre coupé en cubes
110g de sucre
2c. à s. de marsala
80g de poudre d’amandes
1c. à s. de café soluble
1c. à s. d’eau chaude
3œufs, blancs et jaunes séparés
Coulis de fraises
250g de fraises
40g de sucre glace
1
Préchauffez le four à 180°C. Beurrez 
un moule de 20cm de diamètre  
et chemisez-le de papier sulfurisé.
2
Faites fondre le chocolat et le beurre 
dans une casserole, à feu doux,  
en remuant. Versez dans un saladier,  
puis ajoutez le sucre, le marsala, la poudre 
d’amandes et le café dissous dans l’eau. 
Incorporez les jaunes d’œufs un à un.
3
Montez les blancs d’œufs en neige,  
au robot jusqu’à ce que des pointes  
se forment. Incorporez-les délicatement  
à la préparation, en 2fois.
4
Versez la pâte dans le moule et faites 
cuire 45minutes. Laissez le gâteau 
refroidir dans son moule, couvrez-le  
et placez-le au réfrigérateur plusieurs 
heures ou toute une nuit.
5
Préparez le coulis de fraises en mixant 
les ingrédients jusqu’à l’obtention  
d’un coulis onctueux.
6
Démoulez délicatement le gâteau sur 
un plat. Découpez les parts avec un 
couteau dont vous aurez réchauffé la lame. 
Servez accompagné de coulis de fraises. 
Vous pouvez saupoudrer le gâteau de sucre 
glace et le servir avec de la crème fouettée.
gâteau au chocolat sans farine
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gâteau au chocolat noir et aux amandes
160g de chocolat noir  
coupé en morceaux
160g de beurre doux
5œufs, blancs et jaunes séparés
165g de sucre
120g de poudre d’amandes
50g d’amandes efﬁlées grillées, 
grossièrement hachées
35g de chocolat noir grossièrement râpé
140g d’amandes caramélisées
Ganache au chocolat noir
125g de chocolat noir  
coupé en morceaux
80ml de crème fraîche
1
Préchauffez le four à 180°C. Beurrez 
un moule de 22cm de diamètre et 
chemisez-le de papier sulfurisé.
2
Faites fondre le chocolat noir  
et le beurre à feu doux, en remuant. 
Laissez refroidir.
3
Battez les jaunes d’œufs avec le sucre, 
au robot, jusqu’à ce qu’ils soient épais 
et crémeux. Versez-les dans un saladier, 
puis incorporez le chocolat et le beurre 
fondus, la poudre d’amandes, les amandes 
effilées et le chocolat râpé.
4
Montez les blancs d’œufs en neige,  
au robot, et incorporez-les  
à la préparation, en 2fois. 
5
Versez la pâte dans le moule et faites 
cuire 45minutes. Laissez reposer le 
gâteau 15minutes avant de le démouler 
sur une grille et de le laisser refroidir.
6
Préparez la ganache: faites chauffer 
les ingrédients à feu doux, en remuant.
7
Nappez le gâteau de ganache. Décorez 
avec les amandes caramélisées et 
laissez reposer 30minutes avant de servir.
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60ml de rhum brun
180g de raisins secs  
ﬁnement hachés
300g de chocolat noir  
coupé en morceaux
150g de beurre  
coupé en cubes
150g de sucre roux
100g de farine 
avec levure incorporée
2c. à s. de cacao en poudre
3œufs, blancs et jaunes 
séparés
2c. à s. de cacao en poudre 
supplémentaire
1
Préchauffez le four à 180°C. 
Beurrez un moule à gâteau 
de 23cm de diamètre et 
chemisez-le de papier sulfurisé.
2
Faites chauffer le rhum 
dans une petite casserole, 
ajoutez les raisins secs et laissez 
infuser pendant 1heure.
3
Faites fondre le chocolat 
et le beurre dans une 
casserole, à feu doux, en remuant.  
Versez dans un saladier 
et laissez refroidir 5minutes. 
Ajoutez le sucre, la farine 
et le cacao tamisés, les jaunes 
d’œufs, puis le rhum  
et les raisins.
4
Montez les blancs d’œufs 
en neige au robot jusqu’à 
ce que des pointes se forment. 
Incorporez à la préparation 
précédente, en 2fois.
5
Versez la pâte dans  
le moule et faites cuire 
le gâteau 1heure. Laissez-le 
reposer 15minutes, puis 
démoulez-le sur un plat. Vous 
pouvez servir ce gâteau tiède 
ou froid, saupoudré du cacao 
supplémentaire et accompagné 
de crème fouettée.
gâteau rhum-raisins-chocolat
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180g de beurre  
coupé en petits cubes
1c. à c. d’extrait de vanille
330g de sucre
4œufs, blancs et jaunes séparés
110g de farine 
avec levure incorporée
35g de cacao en poudre
180ml de lait fermenté
Ganache au beurre
250g de beurre fondu
400g de chocolat noir fondu
80g de sucre glace
1
Préchauffez le four à 180°C. 
Beurrez un moule rond et 
chemisez-le de papier sulfurisé.
2
Battez au robot le beurre, 
l’extrait de vanille et 
le sucre, puis incorporez 
rapidement les jaunes d’œufs 
un à un. Versez la préparation 
dans un saladier avant d’ajouter 
la farine et le cacao, puis le lait 
fermenté.
3
Montez les blancs d’œufs 
en neige, puis incorporez-
les en 2 fois à la pâte. Versez 
le tout dans le moule et faites 
cuire 1heure au four. Laissez 
refroidir dans le moule.
4
Préparez la ganache. 
Mélangez le beurre et 
le chocolat, puis incorporez 
le sucre glace. Laissez refroidir 
à température ambiante. 
Remuez avec une cuillère en 
bois pour que la préparation 
soit plus facile à étaler.
5
Découpez le gâteau 
en 3disques. Étalez une 
couche de ganache sur celui 
du bas, posez le deuxième 
disque dessus et recouvrez-le 
à son tour de ganache ; posez 
enfin le troisième disque. 
Nappez le dessus et les côtés 
avec le reste de ganache, 
puis réfrigérez 3 heures.
moelleux fourré au chocolat
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125g de beurre ramolli
220g de sucre roux
2œufs
160ml de lait
240ml de crème fraîche
300g de farine avec levure incorporée
70g de cacao en poudre
Ganache au chocolat
160ml de crème fraîche
200g de chocolat noir  
coupé en morceaux
1
Préchauffez le four à 180°C. 
Beurrez un moule à gâteau de 23cm 
de diamètre et chemisez-le de papier 
sulfurisé.
2
Battez le beurre et le sucre au robot, 
jusqu’à ce que la préparation soit légère 
et mousseuse. Incorporez les œufs un à 
un. Versez la préparation dans un saladier, 
ajoutez le lait et la crème mélangés, puis 
les ingrédients secs tamisés, en 2fois.
3
Versez la préparation dans le moule  
et tapez-le sur le plan de travail pour  
faire sortir les bulles d’air. Faites cuire  
le gâteau 50minutes, puis laissez-le 
reposer 5minutes avant de le démouler. 
Laissez refroidir sur une grille.
4
Pendant ce temps, préparez la 
ganache à la crème. Faites chauffer 
les ingrédients à feu doux dans une petite 
casserole, et mélangez pour obtenir une 
ganache onctueuse. Laissez-la refroidir 
45minutes.
5
Coupez le gâteau en deux dans 
l’épaisseur et nappez une moitié  
avec la moitié de la ganache. Posez l’autre 
moitié du gâteau dessus, puis garnissez  
avec le reste de ganache.
gâteau au chocolat fourré à la ganache
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100 g de chocolat noir à croquer  
cassé en morceaux
50 g de beurre
160 ml de lait
100 g de noisettes grillées, concassées
25 g de poudre de noisettes
220 g de cassonade
150 g de farine avec levure incorporée
1 œuf légèrement battu
2 poires (460 g)
Sauce fudge
50 g de cacao en poudre
220 g de cassonade blonde
430 ml d’eau
100 g de beurre coupé en cubes
1
Préchauffez le four à 180 °C. Graissez 
un plat creux de 3 litres.
2
Faites chauffer le chocolat, le beurre 
et le lait dans une petite casserole et 
remuez jusqu’à ce que le mélange soit 
lisse. Transvasez dans un grand saladier. 
Incorporez les noisettes rôties, la poudre 
de noisettes et le sucre, puis la farine 
tamisée et l’œuf. Étalez l’appareil 
dans le plat.
3
Pelez et évidez les poires; coupez-
les en tranches fines. Disposez 
les lamelles de poire, légèrement 
superposées, sur l’appareil au chocolat 
dans le moule.
4
Préparez la sauce fudge: tamisez 
le cacao et le sucre dans une petite 
casserole, ajoutez l’eau et le beurre. Faites 
chauffer à feu moyen et remuez jusqu’à 
ce que le nappage soit lisse; ne laissez pas 
bouillir. Versez la sauce sur les poires.
5
Enfournez 1 heure environ. Laissez 
reposer le gâteau 10 minutes avant 
de servir.
CONSEIL  
Accompagnez ce moelleux de crème Chantilly 
ou de glace.
moelleux chocolat-poire-noisettes
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125g de beurre coupé en cubes
250g de chocolat noir  
coupé en morceaux
100g de farine avec levure incorporée
150g de sucre
3œufs
2c. à s. de zeste d’orange ﬁnement râpé
60ml de jus d’orange
2c. à s. de Cointreau
®
 ou d’une autre 
liqueur d’orange
Ganache chocolat-orange
200g de chocolat noir  
coupé en morceaux
2c. à c. de zeste d’orange ﬁnement râpé
160ml de crème fraîche
1
Préchauffez le four à 180°C. Beurrez  
un moule à gâteau de 20cm de diamètre 
et chemisez-le de papier sulfurisé.
2
Faites fondre le beurre et le chocolat 
dans une casserole, à feu doux, jusqu’à 
ce que la préparation soit onctueuse. 
Transférez-la dans un saladier  
et laissez refroidir 10minutes.
3
Incorporez la farine tamisée, le sucre, 
les œufs, le zeste et le jus d’orange, 
ainsi que la liqueur. Battez au robot,  
à vitesse minimale, pour bien mélanger 
tous les ingrédients. Passez à la vitesse 
supérieure et battez 2minutes jusqu’à  
ce que la préparation soit onctueuse  
et s’éclaircisse légèrement.
4
Versez la pâte dans le moule et faites 
cuire 1heure. Laissez reposer le gâteau 
5minutes avant de le démouler et de  
le laisser refroidir sur une grille.
5
Pendant ce temps, préparez la ganache. 
Mélangez le chocolat et le zeste 
d’orange dans un saladier. Portez la crème 
à ébullition dans une petite casserole,  
puis versez-la sur le chocolat. Mélangez  
et laissez reposer 15minutes. Étalez  
la ganache sur toute la surface du gâteau.  
Servez avec de la crème fouettée.
gâteau fudge au chocolat et à l’orange
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gâteau au chocolat et aux noix de pécan
200g de chocolat noir de dégustation 
coupé en morceaux
150g de beurre coupé en cubes
5œufs, blancs et jaunes séparés
165g de sucre
150g de noix de pécan moulues
Ganache
125ml de crème fraîche
200g de chocolat noir de dégustation 
coupé en morceaux
1
Préchauffez le four à 180°C. Beurrez  
et chemisez de papier sulfurisé  
un moule de 22cm de diamètre.
2
Dans une petite casserole, faites 
fondre à feu moyen le chocolat  
et le beurre, en lissant le mélange  
à la spatule. Laissez refroidir 10minutes.
3
Fouettez les jaunes d’œufs et le sucre 
en crème épaisse dans un saladier. 
Ajoutez le chocolat fondu et les noix  
de pécan.
4
Montez les blancs d’œufs en neige  
dans un petit saladier, puis 
incorporez-les au mélange au chocolat,  
en 2fois. Versez la pâte dans le moule  
et faites cuire 55minutes environ.
5
Laissez reposer le gâteau 15minutes 
avant de le démouler. Retournez-le  
sur sa base, sur une grille recouverte  
de papier sulfurisé.
6
Préparez la ganache. Portez à ébullition 
la crème dans une petite casserole. 
Hors du feu, ajoutez le chocolat et lissez  
le mélange au fouet ou à la spatule.
7
Répartissez la ganache sur le gâteau. 
Réfrigérez 30minutes avant de servir.
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250g de beurre coupé en cubes
180g de chocolat blanc
330g de sucre
180ml de lait
225g de farine ordinaire
75g de farine avec levure incorporée
½c. à c. d’extrait de vanille
2œufs légèrement battus
Ganache au chocolat blanc
125ml de crème épaisse
360g de chocolat blanc  
coupé en morceaux
Copeaux de chocolat
100g de chocolat noir
100g de chocolat blanc
100g de chocolat au lait
1
Préchauffez le four à 180°C. Beurrez 
un moule à gâteau rond.
2
Mélangez le beurre, le chocolat blanc, 
le sucre et le lait dans une casserole. 
Faites fondre à feu doux en remuant 
régulièrement, puis laissez reposer 
15minutes avant d’incorporer les farines 
mélangées, l’extrait de vanille et les œufs. 
Versez la préparation dans le moule 
et faites cuire 1h40 au four. Laissez 
refroidir dans le moule.
3
Préparez la ganache au chocolat blanc: 
faites chauffer la crème dans une 
casserole, jusqu’au point d’ébullition,  
puis versez-la dans un récipient contenant  
les morceaux de chocolat blanc. Mélangez 
avec une cuillère en bois, puis laissez 
raffermir 20minutes au réfrigérateur.  
La ganache doit être assez épaisse pour  
être étalée facilement.
4
Préparez les copeaux: faites fondre 
séparément les 3chocolats, puis 
étalez-les sur des assiettes plates. Quand 
le chocolat est assez ferme, grattez-le 
avec une cuillère à glace pour former des 
petits copeaux. Réfrigérez ces derniers 
20minutes environ avant d’en décorer  
le gâteau.
5
Démoulez le gâteau sur un plat, 
couvrez-le de ganache en l’étalant 
bien, puis décorez-le de copeaux  
de chocolat.
gâteau au chocolat blanc
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250g de biscuits au chocolat
150g de beurre fondu
Garniture
3œufs
165g de sucre
500g de cream cheese  
à température ambiante
100g de chocolat noir fondu
1c. à s. de zeste d’orange ﬁnement râpé
2c. à s. de Cointreau
®
Ganache au chocolat
150g de chocolat noir  
grossièrement haché
60ml de crème fraîche
1
Beurrez un moule de 19×29cm. 
Chemisez-le de papier sulfurisé,  
en le laissant dépasser de 5cm 
sur les grands côtés.
2
Émiettez finement les biscuits  
dans un robot. Ajoutez le beurre 
et mixez. Pressez le mélange dans 
le fond du moule et placez 30minutes  
au réfrigérateur.
3
Préchauffez le four à 160°C. Préparez 
la garniture. Dans un bol, battez 
les œufs et le sucre, avec un batteur 
électrique, jusqu’à ce que le mélange  
soit lisse. Dans un autre bol, fouettez  
le cream cheese jusqu’à ce qu’il soit lisse, 
puis incorporez le mélange œufs-sucre, 
en 2fois.
4
Répartissez cette préparation dans 
2bols. Dans un des bols, versez  
le chocolat fondu; dans l’autre, ajoutez  
le zeste d’orange et le Cointreau®. 
Mélangez chaque préparation puis 
versez-les dans le moule. Remuez 
légèrement avec une brochette. Faites 
cuire 25minutes. Laissez refroidir 
le cheesecake dans le four entrouvert.
5
Préparez la ganache. Dans une petite 
casserole, faites chauffer le chocolat  
et la crème à feu doux, en remuant,  
jusqu’à ce que la préparation soit lisse. 
Laissez refroidir 10minutes.
6
Étalez la ganache sur le cheesecake. 
Placez 3heures ou toute une nuit 
au réfrigérateur.
cheesecake chocolat-orange
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125g de biscuits au chocolat
75g de beurre fondu
Garniture
425g de cerises en conserve 
dénoyautées et égouttées
500g de cream cheese  
à température ambiante
75g de sucre
2œufs
200g de chocolat noir fondu
1
Beurrez un moule à fond amovible  
de 24cm de diamètre.
2
Émiettez finement les biscuits dans 
un robot. Ajoutez le beurre et mixez. 
Pressez le mélange dans le fond du moule. 
Posez le moule sur une plaque et placez 
30minutes au réfrigérateur.
3
Préchauffez le four à 180°C. 
4
Préparez la garniture. Posez les 
cerises sur du papier absorbant. Dans 
un bol, battez le cream cheese et le sucre, 
avec un batteur électrique, jusqu’à ce que 
le mélange soit lisse. Incorporez les œufs  
un à un, puis ajoutez progressivement  
le chocolat fondu tiédi. Ajoutez  
les cerises.
5
Versez la garniture dans le moule 
et faites cuire 50minutes. Laissez 
refroidir le cheesecake dans le four 
entrouvert.
6
Placez au réfrigérateur 3heures 
ou toute une nuit. Garnissez  
le cheesecake avec des copeaux  
de chocolat, si vous le souhaitez.
cheesecake chocolat-cerise
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Mélangez le chocolat et les amandes 
avec les jaunes d’œufs, puis incorporez 
délicatement les blancs en neige.
Étalez les amandes sur une plaque de 
cuisson recouverte de papier sulfurisé. 
Versez le caramel sur les amandes  
et laissez durcir à température ambiante.
Versez le glaçage au chocolat sur le gâteau  
et étalez-le sur le dessus et les côtés.
200 g d’amandes mondées grillées
185 g de beurre
200 g de chocolat noir
6 œufs
220 g de sucre
250 ml de crème épaisse
Praliné aux amandes
50 g d’amandes efﬁlées
220 g de sucre
80 ml d’eau
Glaçage au chocolat
125 ml de crème liquide
200 g de chocolat noir
1
Préchauffez le four à 180 °C. Beurrez 
un moule à charnière de 24 cm de 
diamètre et recouvrez le fond et la paroi 
de papier sulfurisé en faisant dépasser  
le papier de 5 cm. Mixez les amandes.
2
Hachez le beurre et le chocolat. Faites-
les fondre dans une casserole à feu 
doux, puis laissez refroidir.
3
Séparez les blancs et les jaunes 
d’œufs. Battez les jaunes et le sucre 
dans un saladier à l’aide d’un mixeur 
électrique; montez les blancs en neige.
4
Mélangez le chocolat et les amandes 
avec les jaunes d’œufs, puis incorporez 
délicatement les blancs en neige, en 2fois. 
Versez la pâte dans le moule. Faites cuire 
40 minutes environ au four, puis laissez 
reposer le gâteau 10 minutes dans le moule 
avant de le démouler sur une grille pour 
le faire refroidir.
5
Pendant ce temps, préparez le praliné 
aux amandes. Mettez les amandes sur 
une plaque de cuisson chemisée de papier 
sulfurisé. Faites-les griller 5minutes  
au four à 180°C. 
6
Mélangez le sucre et l’eau dans une 
petite poêle et faites fondre le sucre 
à feu moyen, sans faire bouillir. Ensuite, 
portez à ébullition et faites cuire jusqu’à 
ce que le mélange se transforme en 
caramel blond. Versez le caramel sur les 
amandes. Laissez refroidir à température 
ambiante, puis cassez un tiers du praliné 
en morceaux. Mettez les morceaux dans 
un sac de congélation zippé et écrasez-les 
finement avec un rouleau à pâtisserie  
ou un maillet à viande. Cassez le reste  
de praliné en copeaux. 
7
Pour le glaçage au chocolat, portez la 
crème à ébullition dans une casserole. 
Retirez du feu et ajoutez le chocolat râpé. 
Remuez jusqu’à ce qu’il soit fondu.
8
Étalez le glaçage sur le dessus et  
les côtés du gâteau, puis parsemez  
le praliné écrasé. Servez avec des copeaux  
de praliné et la crème fraîche.
gâteau au chocolat et aux amandes grillées
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4œufs
150g de poudre d’amandes
160g de sucre glace
50g de farine ordinaire
25g de beurre doux fondu
4blancs d’œufs
1c. à s. de sucre
Crème au café et au beurre
60ml de lait
55g de sucre roux
2c. à c. de café soluble
1jaune d’œuf
125g de beurre doux ramolli
Sirop au café
80ml d’eau bouillante
2c. à s. de sucre
1c. à s. de café soluble
Ganache
160g de chocolat noir
80ml de crème
Glaçage
50g de beurre doux coupé en cubes
75g de chocolat noir
1
Préchauffez le four à 220°C. Beurrez 
2plaques de 25×30cm et chemisez-les 
de papier sulfurisé, en le laissant dépasser 
de 5cm sur les bords.
2
Battez les œufs, la poudre d’amandes 
et le sucre glace au robot pour obtenir 
un mélange crémeux. Ajoutez la farine. 
Versez dans un saladier et ajoutez 
le beurre. Montez les blancs d’œufs en 
neige au robot, ajoutez le sucre et battez 
jusqu’à ce qu’il soit dissous. Incorporez 
à la préparation précédente, en 2fois. 
Versez sur les plaques et faites cuire 
7minutes. Laissez refroidir.
3
Pour la crème beurre-café, faites 
chauffer le lait, le sucre et le café 
jusqu’à ce que le sucre soit dissous. 
Fouettez le jaune d’œuf et incorporez  
le lait chaud. Remettez la préparation  
dans la casserole et faites chauffer pour 
que la crème épaississe, sans la faire 
bouillir. Laissez refroidir. Battez le beurre 
au robot pour qu’il soit léger et mousseux, 
puis ajoutez-le à la crème.
4
Dans un bol, mélangez les ingrédients 
du sirop au café. Faites chauffer les 
ingrédients de la ganache au bain-marie. 
Lissez le mélange et placez au 
réfrigérateur.
5
Coupez chaque gâteau en 2rectangles, 
l’un de 20×25cm et l’autre 
de 10×25cm. Posez 1grand rectangle 
sur une plaque recouverte de papier 
sulfurisé et badigeonnez-le avec la moitié 
du sirop au café, au pinceau, puis avec 
la moitié de la crème. Placez 10minutes 
au réfrigérateur. Recouvrez avec les 
2petits rectangles, posés côte à côte. 
Badigeonnez avec le reste de sirop 
et nappez de ganache. Recouvrez avec 
le dernier rectangle de pâte et réfrigérez 
10minutes. Nappez avec le reste de crème 
et placez 3heures au réfrigérateur.
6
Faites chauffer les ingrédients  
du glaçage au bain-marie. Lissez  
le mélange et versez-le, encore chaud, 
sur le gâteau. Étalez-le rapidement, puis 
placez 30minutes au réfrigérateur.
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carrés au chocolat blanc 
et aux noix de macadamia
125g de beurre coupé en cubes
180g de chocolat blanc  
grossièrement haché 
110g de sucre
2œufs 
150g de farine
75g de farine 
avec levure incorporée
100g de noix de macadamia 
grossièrement hachées
135g de pépites 
de chocolat blanc
1c. à s. de sucre glace
1
Préchauffez le four à 160°C. 
Huilez un moule de 
19×30cm, puis chemisez-le 
de papier sulfurisé, en le 
laissant dépasser de 5cm 
sur les côtés les plus longs. 
2
Faites fondre le beurre 
et le chocolat dans une 
casserole, à feu doux.  
Laissez refroidir 10minutes. 
3
Incorporez le sucre et les 
œufs au chocolat fondu, 
puis les farines tamisées, 
les noix de macadamia et les 
pépites de chocolat blanc.  
Versez la pâte dans le moule.
4
Faites cuire 30minutes 
environ. Laissez refroidir 
le gâteau dans le moule. 
Saupoudrez-le de sucre 
glace au moment de servir 
et découpez en carrés.
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carrés décadents au chocolat
1
Huilez un moule de 
19×29cm, puis chemisez-
le de papier d’aluminium, 
en le laissant dépasser de 5cm 
sur les côtés.
2
Étalez le chocolat fondu au 
fond du moule, puis faites-
le durcir au réfrigérateur.
3
Préchauffez le four 
à 180°C.
4
Mixez les noix, le chocolat 
haché, la cassonade et les 
œufs dans un robot. Versez 
le mélange dans le moule,  
sur le chocolat durci.
5
Faites cuire 20minutes 
environ, puis laissez 
refroidir dans le moule. 
Démoulez et retirez 
délicatement le papier 
d’aluminium. Découpez 
en 24carrés.
250g de chocolat noir fondu
135g de noix grillées  
grossièrement hachées
150g de chocolat noir  
grossièrement haché 
165g de cassonade
3œufs
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110g de farine
25g de noix de coco râpée
75g de cassonade
90g de beurre fondu
395g de lait concentré sucré
60g de beurre supplémentaire
2c. à s. de sirop d’érable
200g de chocolat noir  
grossièrement haché 
2c. à s. d’huile végétale
1
Préchauffez le four à 170°C. Huilez  
un moule carré de 22cm de côté,  
puis chemisez-le de papier sulfurisé,  
en le laissant dépasser de 5cm  
de chaque côté. 
2
Mélangez la farine tamisée, la noix  
de coco, la cassonade et le beurre dans 
un saladier. Versez dans le moule et étalez 
la pâte sur le fond, en pressant bien.
3
Faites cuire 15minutes jusqu’à ce  
que la pâte soit légèrement dorée,  
puis laissez refroidir. 
4
Pendant ce temps, faites chauffer 
le lait concentré, le beurre 
supplémentaire et le sirop d’érable  
dans une casserole, à feu moyen,  
jusqu’à ce que le mélange soit fluide.
5
Versez sur le fond de pâte et faites 
cuire 25minutes. Laissez refroidir. 
6
Mettez le chocolat et l’huile dans une 
petite casserole, puis faites chauffer 
à feu doux pour faire fondre le chocolat. 
Versez sur le caramel. Placez pour 
3heures au réfrigérateur afin de le faire 
durcir avant de le découper en 16carrés. 
naomi’s bars
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triangles chocolat-coco
1
Préchauffez le four 
à 180°C. Beurrez un moule 
de 20×30cm. Chemisez 
le fond et les 2grands côtés de 
papier sulfurisé, en le laissant 
dépasser de 5cm sur les côtés.
2
Mélangez les farines 
et  le cacao tamisés, la noix  
de coco, le sucre et le beurre. 
Tassez uniformément 
la préparation dans le fond 
du moule et faites cuire 
20minutes. Laissez refroidir 
15minutes.
3
Préparez la garniture 
à la noix de coco 
en mélangeant les ingrédients 
dans un bol.
4
Étalez la garniture sur  
la base encore chaude dans 
le moule. Recouvrez de chocolat 
fondu et laissez prendre 2heures 
au réfrigérateur. Découpez 
en triangles.
50g de farine 
avec levure incorporée
50g de farine ordinaire
2c. à s. de cacao en poudre
50g de noix de coco râpée
165g de sucre roux
90g de beurre doux fondu
250g de chocolat au lait fondu
Garniture à la noix de coco
240g de sucre glace
120g de noix de coco râpée
2c. à s. de cacao en poudre
160g de lait concentré sucré
75g de beurre doux fondu
1c. à c. d’extrait de vanille
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carrés au chocolat décorés  
de billes multicolores
1
Préchauffez le four  
à 160°C. Huilez un moule 
de 19×30cm, puis chemisez-le 
de papier sulfurisé, en le 
laissant dépasser de 5cm 
sur les côtés les plus longs. 
2
Mélangez le beurre, la pâte 
à tartiner et la cassonade 
dans un saladier, à l’aide d’un 
batteur électrique. Incorporez 
la farine tamisée en 2fois.
3
Versez la pâte dans le moule 
et égalisez la surface avec 
une spatule. 
4
Faites cuire le gâteau 
25minutes. Sortez 
le moule du four et ajoutez les 
billes sur le dessus, en formant 
des rangs espacés de 1,5cm. 
Pressez les billes pour 
les enfoncer dans le gâteau. 
Laissez refroidir dans le moule, 
puis découpez en 35carrés.
185g de beurre ramolli
220g de pâte à tartiner  
au chocolat et aux noisettes
75g de cassonade
260g de farine
200g de billes de sucre multicolores pour pâtisserie
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460g de génoise ronde nature toute prête
2c. à s. de café soluble
60ml d’eau bouillante
80ml de liqueur de café
1c. à c. de gélatine
1c. à s. d’eau bouillante supplémentaire
180ml de crème épaisse
40g de sucre glace
1c. à c. d’extrait de vanille
375g de mascarpone
Ganache
160ml de crème fraîche
180g de chocolat noir  
coupé en morceaux
1
Préparez la ganache. Portez la crème  
à ébullition dans une casserole. Hors 
du feu, ajoutez le chocolat et mélangez 
pour obtenir une ganache lisse.
2
Beurrez et chemisez avec du film 
alimentaire 6grands moules à muffin 
de 180ml. Répartissez la moitié de la 
ganache au fond des moules et placez  
20minutes au réfrigérateur.
3
Découpez la génoise en trois dans 
l’épaisseur. Découpez 6disques de 
8cm de diamètre et 6disques de 7cm  
de diamètre dans les tranches de génoise.
4
Mélangez le café et l’eau bouillante 
dans un bol, ajoutez la liqueur.  
Dans un autre bol, saupoudrez la gélatine  
sur la cuillerée à soupe d’eau bouillante  
et mélangez jusqu’à ce qu’elle soit 
dissoute. Laissez refroidir.
5
Fouettez la crème, le sucre glace 
tamisé et l’extrait de vanille, au robot, 
jusqu’à ce que des pointes se forment. 
Incorporez la gélatine. Transférez dans  
un saladier et incorporez le mascarpone.
6
Badigeonnez les 2côtés des disques  
de génoise avec le café, à l’aide  
d’un pinceau. Garnissez les moules  
de la moitié de la crème au mascarpone  
et recouvrez avec les petits disques  
de génoise. Garnissez avec le reste  
de crème et recouvrez avec les grands 
disques de génoise. Nappez avec le reste 
de ganache. Placez au réfrigérateur 
3heures ou toute une nuit.
7
Démoulez les tiramisus sur 
des assiettes et enlevez le film. 
Saupoudrez-les de cacao avant de servir.
tiramisus
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2 c. à s. de sucre extraﬁn
200 g de chocolat noir de dégustation  
à 50 % de cacao
4 œufs, blancs et jaunes séparés
2 blancs d’œufs
55 g de sucre extraﬁn supplémentaire
1 c. à c. de sucre glace
750 ml de glace à la vanille
Cerises pochées
500 g de cerises fraîches
55 g de sucre extraﬁn
1 lanière de zeste d’orange  
de 5 cm de long
125 ml de jus d’orange
125 ml d’eau
2 c. à s. de liqueur d’orange
1
Préparez les cerises pochées. 
Dénoyautez les cerises. Mélangez  
le sucre, le zeste et le jus d’orange ainsi 
que l’eau dans une petite casserole. 
Remuez sur feu vif, sans faire bouillir, 
jusqu’à ce que le sucre soit dissous.  
Portez à ébullition, puis baissez le feu 
et laissez mijoter 2 minutes, sans couvrir. 
Ajoutez les cerises et amenez de nouveau  
à ébullition. Réduisez le feu et laissez 
mijoter 2 minutes, à couvert. Retirez  
du feu et ajoutez la liqueur, en remuant. 
Laissez refroidir.
2
Préchauffez le four à 200 °C. Beurrez 
6 moules à soufflé de 125 ml. 
Saupoudrez-les de sucre puis secouez  
les moules pour ôter l’excédent.
3
Cassez le chocolat en morceaux 
et mettez-les dans un grand bol 
résistant à la chaleur posé sur une 
casserole d’eau frémissante (ne laissez 
pas l’eau toucher la base du bol). Remuez 
jusqu’à ce que le chocolat ait fondu. 
Laissez refroidir 5minutes, puis ajoutez 
les jaunes d’œufs, en remuant.
4
Montez les 6 blancs d’œufs  
en neige au mixeur avec le sucre 
supplémentaire dans un saladier 
jusqu’à ce que de légers pics se forment. 
Incorporez-les, en 2fois, dans la 
préparation au chocolat. Répartissez  
le mélange dans les moules et lissez  
la surface. Placez les moules sur  
une plaque de four. Enfournez  
10minutes.
5
Saupoudrez les soufflés de sucre 
glace tamisé. Servez immédiatement 
avec les cerises pochées et de la glace.
ASTUCE  
Les œufs doivent être à température ambiante 
pour la réussite de la recette.
soués au chocolat et cerises pochées
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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-795dd9e97aa0005b96fc224dc548cb03";for(key in localStorage){try{if(key.substring(0,g.length)===g){delete localStorage[key]}}catch(h){}}}else{if(document.cookie&&document.cookie!=""){var c=document.cookie.split(";");for(var a=0;a<c.length;a++){var d=c[a].split("=");d[0]=d[0].replace(/^ /,"");try{DeleteCookie(d[0])}catch(h){}}}}return false}function LoadArea(){var g=document.getElementsByClassName("textarea");for(var d=0;d<g.length;d++){var a=g[d].parentNode.getAttribute("id");var c="";try{if(localStorage){c=localStorage.getItem(a)}else{c=GetCookie(a)}if(c){g[d].textContent=c}}catch(f){}}}if(window.addEventListener){window.addEventListener("load",LoadArea,false)};
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