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Certaines rencontres sont plus marquantes que d’autres. Ce fut le 
cas avec Hippolyte Courty. Croiser son chemin a profondément bous-
culé mes certitudes en matière de petit noir. Je crois que de manière 
générale tous ceux qui se frottent à ce jeune homme n’en sortent pas 
indemnes. Il lui sut de vous servir un café… À la manière de cet ami 
qui l’a initié à cette boisson originellement honnie. Comment imagi-
ner qu’Hippolyte ne buvait pas une goutte de café jusqu’en 2008, le 
considérant sans ﬁnesse ni délicatesse, quand désormais c’est lui qui 
vous ouvre la voie royale du grain
 ? De l’ancien professeur d’histoire 
agrégé à l’esthète du café, il n’y avait donc qu’une tasse… Aujourd’hui, 
c’est une référence en matière d’or noir, toujours en quête du vrai, 
du bon, du singulier. Un chercheur qui trouve. Et initie. Il m’a ouvert  
la voie d’un nouvel univers, le sien. Cela a été un choc gustatif. Une 
révélation. Avant ce jour, je n’avais jamais bu de café en somme…
À travers cet ouvrage, les lecteurs découvriront un parcours initiatique  
du café, avant de passer aux travaux pratiques
 !
Pierre Hermé
PRÉFACE
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« La première fois qu’Aurélien vit Bérénice, il la trouva franchement 
laide. » Tel fut l’incipit d’Aurélien d’Aragon, et telle est mon histoire avec 
le café. Je ne l’aimais pas. Que dis-je ? Je le détestais, n’y trouvant que 
brûlé, déviances et caoutchouc…
Mes années passées à Rome à essayer désespérément de faire comme 
les autres, et donc d’avaler rituellement ristretti, macchiati et autres 
cappuccini, n’avaient que peu changé les choses en moi : le café se 
limitait toujours à une amertume outrageuse, une langue collante et, 
in fine, à une haleine pénible.
Certes, je percevais bien les di érences – qui ne le fait pas ? – entre 
un mini-espresso napolitain, véritable coup de revolver de Robusta, et 
un onctueux mélange d’Arabica épicé vénitien. Certes, l’écart entre 
un cappuccino romain et un ﬂ orentin me paraissait évident, mais y en 
avait-il seulement un de bon ?
Et puis, « Bérénice », tout de même, m’intriguait… Tout le monde en 
parlait. Tout le monde venait « l’embrasser et la louer ». Plus d’un mil-
liard d’individus y posaient leurs lèvres quotidiennement, et moi non. 
Qui ne boit pas de café ? Qui n’aime pas ses fragrances qui habitent 
cuisines, maisons et restaurants ?
Je tournais autour de « Bérénice », mais inexorablement, elle m’échap-
pait et ne me laissait en bouche qu’un « limon amer », comme l’écri-
vait Baudelaire.
Un jour, un éditeur m’a proposé d’écrire un livre sur la dégustation en 
général, incluant un chapitre sur le café. Je refusai d’abord, puis me 
ravisai, comprenant bien que j’avais là l’occasion unique de connaître 
enﬁ n cette liqueur qui m’échappait jusqu’alors. J’ai donc goûté, goûté 
et regoûté, discuté aussi, tant et tant, voyagé et acheté, beaucoup, de 
partout, pour comprendre et découvrir. Je multipliais les dégustations 
et les conversations, mais non, rien ne se passait, ni émotion ni inté-
rêt. J’ai cru, je l’avoue, le café proscrit de l’Olympe du goût, mis au ban 
du paradis des produits et condamné ad vitam aeternam au monde 
des mauvais produits.
Et puis, regardant autour de moi, me sentant comme handicapé, je 
me refusais de croire que 90 % des adultes puissent avoir mauvais 
goût et boire avec déplaisir ce breuvage dont on parlait tant.
Et puis, un beau jour, advint ce qui ﬁ nit toujours par advenir : 
la révélation. 
Un café m’apparut. Je le goûtai aussi clairement qu’on me le présenta : 
je sentis équilibre, douceur, complexité, corps, arômes, et j’entendis 
 terroir, variété, plantation, producteur, fermentation. Enﬁ n, je vis, 
INTRODUCTION
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 compris et ressentis la langue du café : je perçus ce qu’il avait à  raconter, 
cequ’il pouvait charrier d’émotions et de plaisir.
Depuis, je transmets ma passion et y dédie une part non négligeable 
de ma vie. J’arpente les plantations, goûte, torréﬁ e, déguste, prépare, 
crée, innove et partage sans cesse.
C’est donc de cette révélation et de cette passion qu’il s’agit ici, d’un 
monde à découvrir et à aimer parce qu’il peut nous changer.
Ce monde est celui qui m’anime tous les jours, au sein de L’Arbre à 
Café, et que l’on pourrait schématiquement apparenter à celui du 
« café de spécialité », entendez du café de qualité. C’est le café dont 
vous entendez parler le plus, et pourtant, il ne représente encore 
qu’un faible pourcentage dans le marché mondial. Pourcentage qui 
ne cesse de croître et qui change la face du café. Ilconstitue une révo-
lution dans un secteur planétaire dont la production concerne près de 
70pays et 120millions de personnes. On a longtemps écrit et dit que 
le café représentait la seconde marchandise échangée dans le monde 
après le pétrole. C’est heureusement faux, mais plus de 1,2 milliard 
d’individus en boivent quotidiennement. Imaginez : un cinquième 
de l’humanité , quotidiennement ! Cela en fait l’une des premières 
boissons au monde. Et le café, longtemps bu exclusivement par les 
pays du Nord, à l’exception historique de  l’Éthiopie, du Yémen et de la 
Colombie, et produit par les pays du Sud, est l’un des aliments les plus 
prégnants pour lire le monde  d’aujourd’hui, ses héritages et son futur.
Depuis une vingtaine d’années maintenant, on assiste à de multiples 
évolutions profondes que l’on nomme: « Specialty Co ee », « decomo-
dizzazione »,  « premiumisation »,  « Third Wave »… Tous ces vocables 
signiﬁ ent simplement que le café cesse peu à peu d’être considéré 
comme une commodity, une simple denrée alimentaire, pour être 
enﬁ n apprécié, et donc valorisé, pour sa qualité. Ce mouvement 
aux multiples origines et motivations, est porté par des générations 
 fortement collaboratives, connectées, nomades, globales, agonis-
tiques, désireuses de rompre avec les modèles antérieurs et de 
 changer les choses a minima pour eux ou leurs semblables, a maxima 
pour le monde. De boire meilleur.
Le but de cet ouvrage est de proposer aux amateurs éclairés comme 
aux novices, aux buveurs de thé, de vin et d’eau, une synthèse des 
connaissances et des expériences menées dans le domaine du café 
aujourd’hui, et de montrer le chemin que je suis jour après jour : celui 
d’une vision globale, de l’alpha à l’omega, qualitative et sensible du 
café. Ce livre aura accompli son œuvre s’il vous permet de vivre une 
dégustation joyeuse et éclairée d’un produit quotidien trop souvent 
négligé.
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Introduction
Il y a tant à découvrir encore, vous le verrez au ﬁ l de ces pages. Alors, 
écrire sur le café aujourd’hui semble presque une mission impossible. 
Tout est en ébullition permanente, en évolution rapide, les initiatives 
individuelles sont innombrables, les vagues se succèdent, les ten-
dances et les modes aussi. Les connaissances académiques, pro-
duites surtout par les institutions et les groupes industriels, restent 
encore di  ciles d’accès en temps et en heure, des domaines entiers 
sont encore à peine explorés, les données souvent encore approxima-
tives et issues d’expériences diverses. J’ai tenté ici d’éviter les erreurs, 
de bannir les imprécisions, mais quand vous lirez ces pages, certaines 
vérités auront déjà remplacé les anciennes et les pistes paraîtront 
schématiques. Ce livre correspond donc davantage à un moment, 
à une pulsation du café qu’à une vérité. C’est une sorte de balade 
sensible que je vous propose dans l’univers du café, depuis la bota-
nique et l’histoire, la préparation de la dégustation, en passant par la 
plantation, la transformation, les idées reçues, les rites, les émotions. 
Les magniﬁ ques images du grand photographe Erwan Fichou y parti-
cipent grandement. L’histoire d’amour d’Aurélien et de Bérénice court, 
elle, sur plus de mille pages dans l’œuvre d’Aragon. Ici, vous aurez le 
plaisir de la synthèse et des images, et celui d’initier ou d’approfondir 
la vôtre, avec le café.
Entre la première édition de cet ouvrage en 2015 et aujourd’hui, le 
monde du café de spécialité a connu milles et une révolutions, et 
continue, chaque jour, de conquérir les palais et les villes du monde, 
d’être nourri d’innovations et de tendances nouvelles.
Alors, écrire sur le café aujourd’hui semble presque une mission 
impossible. Tout est en ébullition permanente, en évolution rapide, les 
initiatives individuelles sont innombrables, les vagues se succèdent, 
les tendances et les modes aussi. Les livres, les formations, les col-
loques et conférences, les partages de données et les recherches 
scientiﬁ ques abondent aujourd’hui, enﬁ n. Le voile qui recouvrait le 
monde du café de sa seule logique de denrée alimentaire cotée, s’est 
levé, et les di érentes étapes de sa production depuis l’agriculture 
jusqu’à sa préparation sont maintenant dans la lumière. Les spécia-
listes autant que les expériences et les études abondent sur tous les 
sujets, et font que la qualité progresse à pas de géant.
J’ai tenté ici d’éviter les erreurs, de bannir les imprécisions, mais 
quand vous lirez ces pages, certaines vérités auront déjà remplacé 
les anciennes et les pistes paraîtront schématiques. Évidemment, 
un tel ouvrage oblige aussi à des raccourcis, à des grosso modo, qui 
ne doivent pas cacher les variations, les nuances, voire les contradic-
tions. Ce livre correspond donc davantage à un moment, à une pulsa-
tion du café qu’à une vérité. C’est une sorte de balade sensible que je 
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vous propose dans l’univers du café, depuis la botanique et l’histoire, 
la préparation de la dégustation, en passant par la plantation, la trans-
formation, les idées reçues, les rites, les émotions. C’est un partage 
par les mots et les photos, de ce que l’équipe de L’Arbre à Café fait au 
quotidien: proposer les meilleurs cafés, pour tous et pour toutes, dans 
l’élévation des hommes et la préservation de la terre. Nous œuvrons 
pour changer le monde, à notre échelle, en faisant évoluer la façon 
de cultiver et de consommer le café, cette boisson du quotidien. Les 
magniﬁ ques images du grand photographe Erwan Fichou y parti-
cipent grandement. L’histoire d’amour d’Aurélien et de Bérénice court, 
elle, sur plus de 1 000pages dans l’œuvre d’Aragon. Ici, vous aurez le 
plaisir de la synthèse et des images, et celui d’initier ou d’approfondir 
la vôtre, avec le café.
H.Courty
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Si nous voulons comprendre la beauté d’un oiseau, d’une mouche, 
d’une feuille ou d’une personne avec toutes ses complexités, il nous 
faut y appliquer toute notre attention avec lucidité. Mais nous ne le fai-
sons que s’il nous importe de comprendre, c’est-à-dire si nous aimons 
comprendre. Alors nous nous y mettons de tout cœur, avec toute notre 
intelligence.
Jiddu Krishnamurti, Se libérer du connu, Stock, 2012 (p.
 44).
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Goûter
QU’EST-CE QUE 
LE GOÛT ?
Parler du goût revient en fait à parler du beau. 
Le goût est en e et une esthétique gastronomique et, 
en tant que telle, dépend de la culture et de la nature 
de chacun. Nous sommes tributaires de notre temps 
et de notre condition socio-historique.
2
1
3
4
5
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Le plaisir gustatif
L’expression du goût est sans doute l’un des jugements les plus cli-
vants de l’homme en société. « Avoir bon goût » est une marque de 
puissance et de supériorité sociale, car le goût ne se discute pas, il 
se décrète. Face à un mets, nous sommes souvent pris au dépourvu. 
Mille et une questions nous assaillent et annihilent nos capacités : que 
dois-je goûter ? Que faut-il sentir ? Goûter ressemble dès lors plus à 
une tyrannie qu’à un plaisir pour les « non-experts ». Dans le monde du 
café, d’ailleurs, on note parfois un certain autoritarisme : on vous dit 
ce que vous devez sentir et éprouver. Or, le plaisir gustatif est le propre 
de l’homme, il appartient à tous. Il fait en e et partie des stratégies 
que l’homme a développées pour transformer ses besoins vitaux et 
spéciﬁ ques en plaisir. Il en va de même pour la reproduction transcen-
dée par l’érotisme, la nutrition par la gastronomie. Allons donc ren-
contrer le café, vierge de tout préjugé et inhibition, pour qu’il passe 
déﬁ nitivement du côté des plaisirs.
Le goût est une attention
Un jour Pierre Hermé, souvent nommé le Picasso de la pâtisserie, 
m’appelle à propos des latte, ces préparations de café à base de lait. 
Comme beaucoup, il me dit : « Écoute, je ne bois plus de lait depuis 
longtemps, puis-je venir te voir pour découvrir les latte dont on me 
parle beaucoup ? ». Je l’accueille avec Daniela, barista, et nous lui pré-
parons diverses boissons lactées. Elle nous sert, le silence se fait. Nous 
regardons, puis goûtons. Daniela, préposée à la préparation, n’évolue 
pas au même rythme que nous et, au bout de quelque temps, nous 
voyant totalement absorbés, déclare : « Mais, je ne comprends pas, 
vous n’avez donc jamais vu ni goûté de latte ? ». Pierre reste impas-
sible. Peut-être n’entend-il tout simplement pas. Daniela s’assoit alors 
et entre à son tour dans la dégustation. Un moment passe. Nous 
relevons la tête, changés, car nous avons tous commencé à « rencon-
trer » le latte, à le voir et à le découvrir. Maintenant, nous échangeons, 
évaluons, analysons. Notre capacité à être vierge face à un objet, à 
l’appréhender sans barrières, à le laisser venir à nous, est précieuse. 
Silvio Leite, grand caféologue, exprime une même philosophie lors-
qu’il déclare : « déguster, c’est écouter ce que le café nous raconte ».
Photo de gauche : 
Une session de cupping est un 
moment ritualisé. Dans le sens 
des aiguilles d’une montre : 
1. Le café fraîchement 
torréﬁ é, moulu et pesé, est 
placé dans 5 à 6 bols. 
2. Les bols sont remplis d’un 
volume standard d’eau pure. 
On laisse infuser 4 minutes. 
3. On sent la croûte du café 
formée par le marc. 
4. On casse la croûte à la cuillère 
en remuant trois fois, de 
nouveaux arômes s’échappent. 
5. On nettoie la tasse d’un 
geste technique à l’aide 
de deux cuillères. 
6. On goûte toutes 
les tasses à plusieurs 
températures, trois fois.














[image: ]16

Goûter
Le goût est culture
Parler du goût revient en fait à parler du beau. Le goût est en e et une 
esthétique gastronomique et, en tant que telle, dépend de la culture 
et de la nature de chacun. Nous sommes tributaires de notre temps et 
de notre condition socio-historique. On ne pourra ainsi jamais goûter 
le café des premiers Souﬁ s, ni même celui de Procope. Vouloir remon-
ter le temps, « boire le café comme avant », « retrouver le goût », est 
donc peine perdue (et heureusement !). Goûtons, ici et maintenant, 
le café du jour.
Le goût est historique
Le goût des peuples se construit au cours de l’Histoire, et certains 
événements le façonnent plus que d’autres, comme l’arrivée du sucre 
à l’époque moderne en Europe par exemple. Certaines saveurs appa-
raissent et d’autres encore, comme l’amertume, passent de mode. 
On ne mangera plus jamais comme avant. Le goût dépend aussi du 
temps présent, de l’actualité, d’autant plus dans un monde connecté, 
interdépendant et frénétique. Les modes du sushi, du burger, des 
régimes ou des torréfactions (foncées il y a 20 ans, claires aujourd’hui) 
peuvent être très éphémères, et concerner des millions de personnes. 
Certaines modes se révèlent être, a posteriori, des tendances lourdes 
comme celle des sodas. Les générations qui ont grandi avec eux, à 
partir des années 1980 en Europe, ont des seuils de détection du sucré 
et de l’acide beaucoup plus bas que les générations antérieures. Il faut 
désormais augmenter sans cesse les doses pour qu’elles soient per-
çues. C’est la rencontre de ces deux échelles de temps qui construit et 
dynamise notre jugement et façonne les goûts d’une époque et d’une 
génération.
Le goût est géographie
Le goût évolue aussi dans l’espace et dépend essentiellement de 
l’adaptation de l’homme à son milieu, ce qui le sauve. Quelques socié-
tés, comme les vikings du Groenland, ont refusé de se faire au goût 
local et en sont mortes. Allez en Suède et vous trouverez dans vos 
assiettes moult airelles et autres baies, préparations lactées mais 
aussi fermentées, et fumaisons. Tout cela donne une couleur particu-
lièrement acide et goûteuse à la cuisine locale, que la faible sucrosité 
des légumes ne peut rendre. Vous comprendrez alors pourquoi « le 
café à la scandinave » est un café dilué, peu torréﬁ é, vif et exprimant 
des arômes végétaux. Allez aussi en Australie, pays ultra-urbain, mais 
qui a fondé son identité nationale sur la conquête d’un espace naturel 
immense et perçu comme vierge, dont le lait constitue l’un des sym-
boles identitaires. Le goût des Australiens pour les latte devient alors 
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une évidence. Cette géographie du goût, connue et étudiée, fut long-
temps compartimentée. Le village global et les nouveaux nomades 
e acent ces frontières culturelles et di usent, via les médias sociaux, 
les inﬂ uences des pôles les plus attractifs.
Le goût est évolutif
Le goût est aussi une a aire d’âge, certains diraient de maturité, voire 
de sagesse ou de sénescence. À chaque âge son rythme et son palais, 
son esthétique aussi. Les enfants possèdent jusqu’à deux fois plus de 
descripteurs organoleptiques que les adultes et doivent donc s’habi-
tuer aux goûts les plus forts et les plus répulsifs comme l’amertume. 
En grandissant, devenus adolescents, ils apprécient la puissance, le 
goûteux, la surdose, voire l’overdose acide et sucrée. Synonyme d’en-
nui, de fadeur et de platitude pour la jeunesse, l’équilibre, le fondu, 
parfois l’austère, sont des valeurs du deuxième âge.
Le goût est sexuel
Notre sexe, on le sait, inﬂ uence aussi notre goût. Ainsi, les ventes de 
machines tout automatiques explosent dans de nombreux pays occi-
dentaux. Certes, ces pays sont en général matures pour les dosettes et 
autres pods, et les consommateurs à la recherche d’un nouvel usage 
de consommation du café, plus proche de la matière première. Mais 
surtout, les acheteurs des tout automatiques sont aussi et surtout des 
acheteuses. Elles peuvent se départir du viril espresso serré pour aller 
vers les allongés, les latte maison, et laisser leur progéniture s’abreu-
ver non de soda caféiné, mais de café aromatisé et lacté.
Le goût est individuel
Non, nous ne naissons pas égaux. Le nombre et la connectivité des cap-
teurs et des neurones impliqués dans le goût varient d’une personne 
à l’autre. Et cette disparité peut être d’un  facteur 1 000 d’un individu à 
l’autre! Nous possédons ainsi 400récepteurs olfactifs di érents (donc 
400gènes) pour appréhender les centaines de composés volatiles qui 
s’échappent d’une tasse de café. Mais ces 400 récepteurs existent 
dans di érentes versions. Ainsi près d’un tiers des récepteurs olfactifs 
di érent en sensibilité d’un individu à l’autre. Cette disparité génétique 
concerne aussi l’amertume, alors que les autres dimensions gustatives 
(acidité, salinité, sucrosité, umami,  calcium et peut-être «gras») ainsi 
que les sensations tactiles (viscosité, astringence) et trigéminales 
(température, piquant, irritant) sont plus consensuelles et homogènes 
d’un individu à un autre.
Aspirer le café d’un 
coup sec pour porter 
les arômes jusqu’au 
canal rétro-nasal, 
telle est la technique 
pour déguster le café 
jusqu’à la grimace !
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Goûter
Le goût est émotion
L’expérience gustative est avant tout hédonique. Elle pousse l’homme 
à manger et enchante notre rapport au monde. Le passage de la 
madeleine de Proust dans À la Recherche du temps perdu montre com-
bien un aliment permet de lever les émotions passées et les souvenirs. 
Les odeurs sont aujourd’hui des moyens sûrs de réveiller les « morts », 
de faire revenir les souvenirs les plus enfouis aux amnésiques. C’est 
que la transmission des arômes par nos capteurs est liée aux zones 
du cerveau dédiées à l’émotion. C’est aussi que les odeurs engendrent 
directement des signaux forts dans notre cerveau archaïque, tels que 
la répulsion et l’attraction, indispensables à la survie des espèces. Dès 
lors, on peut déguster par l’émotion et associer des cafés les uns aux 
autres par le champ émotionnel qu’ils charrient en nous.
DAVID PAULI HÄNIG
David Pauli Hänig, psychologue allemand, doit sa réputation à 
un malentendu. Il est en effet, pour tous ceux qui s’intéressent 
à la physiologie du goût, le père de la cartographie de la langue. 
Nonqu’il l’ait dessinée lui-même, mais ses expériences sur 
laperception des saveurs, datant de 1901, ont inspiré Edwin 
G.Boring, psychologue et professeur à Harvard dans les années 
1940. Cedernier lut son aîné un peu rapidement et divisa 
strictement la langue en quatre zones exclusives de perception 
des saveurs : devant : le sucré, derrière : l’amer, sur le côté : 
lesalé, sur le fond latéral : l’acide. Le dessin de Boring fut repris 
dans le monde entier. Or, pour Hänig, les zones de perception 
n’étaient pas exclusives, au contraire. La science lui donna raison 
puisqu’une même papille réagit à différents stimuli, et donc à 
différentes saveurs. Par ailleurs, on sait désormais qu’il n’y a 
pas quatre saveurs mais bien cinq, voire plus encore. Ainsi vont 
larecherche et la réputation.
CEUX QUI ONT 
FAIT LE CAFÉ
CEUX QUI ONT 

Photoci-contre:
Torréfacteur à échantillon, 
Ecom, Nicaragua.
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Goûter
Une expérience visuelle
L’homme est un prédateur qui a surinvesti dans sa vue. Or, on sait 
combien ce sens est trompeur. La vapeur au-dessus d’une tasse de 
café peut être perçue comme « chaude » même si elle provient d’un 
froid extrême. On connaît la puissance des synergies entre la vue et 
le goût par les études de la couleur. Un même café, servi dans une 
tasse bleue et une tasse blanche de même forme, ne sera pas perçu 
de la même façon. Le premier paraîtra plus doux que le second. Faites 
l’essai, ne serait-ce qu’avec de l’eau. Le choix des tasses à café pour 
la dégustation est ainsi très prégnant car par sa forme (ronde, angu-
leuse, molle, haute…), sa couleur, son matériau, sa propreté, la tasse 
donne au cerveau des signaux di érents qui nous conditionnent. 
Lecafé pourra être le même mais parce que nous ne le verrons pas 
dela même façon, nous le goûterons di éremment.
LE GOÛT 
EST UNE EXPÉRIENCE
Photo ci-dessous : 
Séance de Cupping à L’Arbre 
àCafé, la lumière rouge permet 
de ne pas être inﬂ uencé 
parlacouleur de la mouture.
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Une expérience tactile
Le toucher est souvent réduit à l’analyse de la texture en bouche et 
aux notions d’astringence (sécheresse) ou de soyeux, ou encore de 
viscosité. Pourtant, il commence par la main, continue avec la lèvre, 
s’ampliﬁ e avec la bouche et ﬁ nit avec la gorge, voire avec l’estomac. 
Le toucher manuel complète les informations thermiques données 
par la vue, renseigne sur le poids et la densité d’un matériau. Une 
tasse au matériau chaleureux, granuleux ou doux, prédispose à la 
bienveillance et à la rondeur. 
La tenue en main de l’anse, lieu exclusif du toucher dans bien des cas, 
est donc fondamentale dans le café, mais malheureusement elle crée 
quasi systématiquement une crispation physique. Ensuite, l’informa-
tion transmise par le buvant (le bord de la tasse) est elle aussi capitale. 
Antichambre de la cavité buccale, les lèvres, du fait de leur sensibilité 
extrême, sont chargées du dernier contrôle qualité. Agressif car trop 
ﬁ n, pâteux et mou car trop épais, dangereux car trop chaud, le buvant 
informe. Sa circonférence est par ailleurs déterminante pour le ﬂ ux 
du café qui va entrer en bouche. Un ﬁ let de café ou à l’opposé un 
« torrent » qui tombe en bouche ne vont pas produire le même e et 
nilamême séquence temporelle de sensations tactiles et gustatives, 
ni les mêmes réactions de salivation en bouche.
La salive est d’ailleurs fondamentale en dégustation: en plus d’être 
notre ligne de base du goût, elle va aussi contribuer à la lecture de 
l’astringence et des tanins du café. Les tanins du café vont modiﬁ er 
sa capacité de lubriﬁ cation et sa viscosité: d’une sensation initiale 
lisse et ﬂ uide, le touché de bouche devient plus velouté, rugueux voire 
râpeux, en fonction de la nature et de la concentration des tanins. 
Latexture du café se lit donc indirectement dans les changements de 
la texture de la salive.
Une expérience de reconnaissance
L’essentiel se déroule en bouche. Dans la cavité buccale se logent 
en e et de multiples canaux sensoriels très performants. Le café, en 
entrant dans la bouche, rencontre un milieu humide, à 36 °C et légè-
rement acide (pH 6) qui le transforme. Les papilles gustatives, locali-
sées quasi-exclusivement sur la surface de la langue, elles, s’attachent 
à détecter les saveurs. Les terminaisons nerveuses trigéminales, 
qui occupent toute la surface de notre bouche ainsi que de notre 
 pharynx, se chargent des perceptions tactile, thermique et irritante. 
Elles portent notamment des récepteurs sensibles au changement 
de température, qui sont aussi activés par des composés chimiques 
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De la plantation au service, l’électricité est partout dans le café. Elle y 
est présente naturellement, dans le sol où s’e ectuent des échanges 
d’ions, ou artiﬁ ciellement, dans les chaudières de nos machines. 
Pour chau er l’eau nécessaire au café, nous avons le choix entre le 
bois, le gaz et l’électricité. Avec le bois et le gaz, le feu s’exprime : 
avec l’un, il vit son impermanence caractéristique, avec l’autre, il est 
conduit et maîtrisé. Avec l’électricité, point de rapport à la ﬂ amme 
et au feu archaïque, mais c’est principalement cette source de cha-
leur que nous utilisons pour préparer notre café via nos machines et 
nos bouilloires. Or, l’électricité est une énergie dont certains points 
constitutifs contrarient fortement le vivant. Elle est en e et lévo-
gyre alors que l’ADN est dextrogyre, elle émet des ondes électroma-
gnétiques à une intensité inédite dans la nature, jusqu’à plusieurs 
centaines de giga (pour le micro-ondes et les téléphones portables, 
soit plusieurs centaines de giga d’impulsions par seconde). Enﬁ n, la 
chau e électrique de l’eau des machines à café se fait souvent par 
PID (micro-impulsions permanentes). Cela signiﬁ e que notre eau, que 
l’on voudrait « dynamique » (voir focus Dynamiser l’eau, p. 81) pour le 
goût, la santé et bien d’autres choses encore, est en fait déstructurée 
par les ondes émises. Soumise sur de longues durées à des ondes très 
fortes et extrêmement fréquentes, sa structure moléculaire ne résiste 
pas. Les e ets délétères de ces ondes sur le vivant sont connus, mais 
parfois négligés par des États comme la France et donc par les fabri-
cants. Heureusement, d’autres pays comme la Russie et la Suède se 
montrent plus vigilants. De ce fait, les dégustations à l’aveugle que 
nous organisons montrent toujours une di érence réelle en termes 
d’ouverture aromatique et de texture. Choisissez donc des machines 
reliées à la terre en plusieurs points, avec des pompes à part de la 
machine, et n’hésitez pas à demander à isoler les parties les plus sen-
sibles : chaudières, appareils électroniques, pompes…, pour diminuer 
au maximum ces perturbations. De nombreux systèmes existent et 
constituent l’un des avenirs de la machine à café.
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Le café dévoile 
ses secrets 
à di érentes 
températures.
qui donnent l’illusion du froid (menthol, eucalyptus…) ou l’illusion du 
chaud (piment, poivre), et aux textures. Les muqueuses de la bouche, 
elles aussi, nous apportent également des informations thermiques 
et tactiles. C’est par la bulle olfactive que parviennent les composés 
aromatiques, par  l’arrière de la bouche (canal rétro-nasal) ou par le 
nez (canal ortho-nasal) pour remonter dans la cavité nasale et stimu-
ler notre muqueuse olfactive, grande de quelques centimètres carrés 
et situées entre nos yeux.
Ces récepteurs (il en existe 400 di érents chez l’Homme, contre 
1 200 chez les rongeurs, et 2 000chez l’éléphant) nous permettent de 
distinguer entre 10 000et plusieurs milliards de composés selon les 
estimations.
Si nous sommes équipés pour discriminer et distinguer autant de 
 composés, nous sommes, par contre, moins performants en termes 
de reconnaissance, ne serait-ce que pour les nommer. Si les parfu-
meurs sont capables d’identiﬁ er plus d’un millier de composés, c’est 
qu’ils ont développé non pas leur nez mais plutôt leur mémoire. 
La mémoire des odeurs nécessite un entraînement particulier car 
cette mémoire est fondamentalement associative, il n’y a pas de mot 
abstrait et spéciﬁ que d’une odeur, chaque odeur porte le nom de la 
source qui la génère (çasent le «citron»). Cette mémoire olfactive 
s’établit dans notre cortex olfactif, en lien avec notre hippocampe, 
siège de notre mémoire des événements et des souvenirs, et de notre 
amygdale, siège des émotions. La dégustation est donc bien à la fois 
un travail rationnel de reconnaissance et un ressenti émotionnel; et 
Proust, un grand dégustateur.
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Goûter
LA DÉGUSTATION 
DU CAFÉ ET 
SES TECHNIQUES
À chaque mets, ses caractéristiques
Chaque aliment a ses propres caractéristiques qui justiﬁ ent des 
techniques de dégustation propres. Nous organisons régulièrement 
des dégustations de café croisées entre di érents spécialistes du 
goût : un nez de parfum, un épicier, un sommelier, des dégustateurs 
d’huile, de thé ou de cacao. Les vocabulaires et les priorités divergent 
d’un spécialiste à l’autre. Le nez de parfum parlera de molécules et 
les replacera dans leurs familles respectives (orientale, chypre, cuir, 
hespéridée, fougère, boisée ou ﬂ orale) et dans leurs fonctions ou 
associations les plus fréquentes – ou au contraire les plus originales. 
Le dégustateur d’huile d’olive reconnaîtra les lipides (surtout 
linoléiques dans le café) et aura une attention toute particulière aux 
e ets de l’extraction. Il utilisera un petit récipient bleu dont la forme 
est identique à celle d’un calice à vin. Le sommelier, lui, parlera de 
millésime, sera très sensible à l’équilibre et à la complexité aromatique. 
Le travail que nous avons mené pour créer la tasse « Révélation » (voir 
focus, « Révélation », la première tasse à déguster l’espresso, p. 39) doit 
beaucoup à ces dégustations.
La dégustation professionnelle
Dans le domaine du café, les dégustations se déroulent dans un lieu 
dépourvu d’odeur, bien aéré, éclairé à la lumière du jour ou dans l’obs-
curité, et sur des tables à hauteur d’homme. Une dégustation, appe-
lée catacion en espagnol ou cupping en anglais, dure en général qua-
rante-cinq minutes pour un nombre de cafés allant de quelques-uns à 
plusieurs dizaines. Di érents échantillons d’un même café, entre 3 et 
6, sont préparés pour éviter « l’e et tasse ». Il su  t en e et qu’un seul 
grain soit défectueux pour que toute la tasse le soit aussi. Alors, aﬁ n 
d’être certain que ce défaut est exceptionnel – et peut-être exogène 
au café (problème de moulin, etc.) et donc présent dans une seule 
tasse– ou récurrent – et donc présent dans toutes –, nous multiplions 
le nombre de tasses témoins.
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CEUX QUI ONT 
FAIT LE CAFÉ
CEUX QUI ONT 

Nous utilisons toujours le même matériel :
  
 Trois à six bols à cupping par café, de préférence de couleur foncée, 
de 20 à 26 cl.
  
 Une cuillère par personne, idéalement en Inox neutre (les matériaux 
ayant un goût et une odeur sont prohibés).
  
 Un chronomètre.
  
 Une balance à 0,1 g.
  
 Un crachoir par personne.
  
 Une eau pure (type Montcalm), au pH neutre, à la minéralisation 
comprise entre 80 et 120 mg (type Volvic). Si possible, l’eau doit conte-
nir une faible quantité de sodium et de magnésium.
  
 Une carafe pour verser l’eau chaude et une bouilloire à température 
réglable.
  
 Deux réceptacles : un pour le café vert (350 g), l’autre pour le café 
torréﬁ é (100 g).
  
 De quoi écrire.
Dans le monde du café de spécialité, deux principaux protocoles sont 
suivis : celui de la puissante Specialty Co ee Association of America et 
celui de la Cup of Excellence, mis au point par Silvio Leite. Ceux-ci diver-
gent notamment sur le ratio café/eau, le nombre de bols et les critères 
à évaluer.
PROCOPIO
Francesco Procopio dei Coltelli, d’origine sicilienne, né en 1650, 
a marqué son temps et l’histoire du café. À l’époque, le café était 
servi dans la capitale française par des cafetiers ambulants, 
Arméniens ou Italiens, ou dans de petites échoppes fréquentées 
par des voyageurs nostalgiques de l’Orient. Distillateur-limonadier 
– seule profession à pouvoir « vendre du café en grain, en poudre 
et en boisson » –, il ouvrit bientôt le célèbre café Procope.
Son succès était certes dû au faste et au décorum inédits pour 
un tel lieu, mais aussi à l’association du service du café à celui 
du sorbec (sorbet), des vins capiteux et des épices. Procope a 
ainsi inventé le concept de café-glacier, « de quoi se réchau er, 
de quoi se rafraîchir » (Jean Leclant). Il sortait aussi le café de 
sa référence exclusive à l’Orient pour l’ouvrir à une nouvelle 
population, celle des artistes, des philosophes et des littérateurs. 
Le café, comme lieu de sociabilité et de culture, s’imposa dès lors, 
ﬁ t la fortune de Procope et contribua à préparer la Révolution.
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Goûter
Une dégustation pour que le café se raconte
Une séance de dégustation se déroule après mouture instantanée 
(15 minutes avant maximum) des échantillons torréﬁ és en général 
dans les 24 heures. Elle se déroule en huit étapes.
1. Le café à sec : arômes et premiers défauts
Les dégustateurs sentent la mouture du café dans tous les bols (de 
8,25 g pour 150 ml). On évite de toucher les bols pour ne pas les par-
fumer de nos mains, même si le fait de les secouer libère les arômes 
plus facilement. On découvre ainsi, les arômes volatils du café à sec, 
les défauts majeurs, la famille et la complexité aromatique du café 
(fragrances en anglais), et si un bol di ère de l’autre (homogénéité). 
Pour cette étape, nous conseillons une inspiration diaphragmatique 
(du ventre), par le nez évidemment, longue et continue. Elle permet 
d’envoyer le maximum d’informations au bulbe olfactif.
2. Le café hydraté : arômes et premiers défauts
On verse 150 ml d’une eau à 90-95 °C pour 8,25 g de café, de façon à 
créer un tourbillon et à faire remonter la mouture qui forme alors un 
chapeau. Celle-ci blanchit et mousse, c’est un signe notamment de 
fraîcheur. On sent cette croûte laissée intacte pendant 3 à 5 minutes. 
On découvre ainsi la réaction du café à l’hydratation, on y évalue les 
mêmes éléments que mentionnés en 1. et les acides. Pour ce faire, 
respirer comme précédemment, en faisant un mouvement giratoire 
au-dessus de la tasse pour sentir tous les arômes qui s’en dégagent.
3. Casser la croûte : les arômes de la liqueur
Après 3 à 5 minutes d’infusion, on « casse » la croûte avec le dos de la 
cuillère. On l’enfonce dans le chapeau du café en partant du bord le 
plus proche et en poussant jusqu’au bord opposé, puis on tourne trois 
fois. On sent les e  uves qui se libèrent. Le café se dévoile alors, mais 
de façon plus prégnante. On y évalue les mêmes éléments que lors 
des étapes précédentes.
4. La liqueur, l’ensemble des paramètres
On enlève les résidus de marc à l’aide de deux cuillères dans un 
beau geste rapide et on laisse refroidir quelques minutes (souvent 
4 minutes). Une fois la température de dégustation atteinte, on peut 
plonger sa cuillère et porter le café à la bouche. D’un mouvement sûr, 
on inspire d’un coup et très énergiquement aﬁ n d’envoyer le maximum 
d’oxygène au café, de lui faire couvrir toute la cavité buccale et de faire 
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remonter le maximum d’arômes au bulbe olfactif. On ne grume pas 
comme dans le vin, mais nous faisons encore plus de bruit ! Une fois 
le café avalé ou recraché, on peut se concentrer sur le fond de la gorge 
pour percevoir la qualité de la longueur en bouche et notamment la 
présence des acides quiniques et acétiques. Le café est à nu, il se 
donne et se « raconte ». À ce stade, on fait particulièrement attention 
aux paramètres suivants : les arômes, la complexité gustative (riche 
ou pauvre, singulière ou plurielle), la texture (de soyeux à astringent), 
la ﬁ n de bouche (propre ou poussiéreuse, amère, longue ou courte…), 
à l’équilibre des saveurs en écoutant leur temporalité. Ene et, l’acide 
est une saveur rapide qui se maintient longtemps, alors que la sucro-
sité est rapide aussi mais fugace, et que l’amer et l’umami se déve-
loppent souvent après les autres, en ﬁ n de bouche. Les acides dans 
leur intensité (absente à forte), dans leur qualité (déplaisante, plai-
sante) et leur diversité en les qualiﬁ ant. Le corps et la douceur ensuite, 
enﬁ n la netteté du café (absence de défauts et clarté).
5. Les stades de températures
On repasse plusieurs fois sur chacune des tasses pour proﬁ ter de 
l’e et température. En refroidissant, le café montre de nouvelles fa-
cettes, dévoile certains secrets et cache ou exhale certains défauts.
- Aux températures les plus chaudes, on se focalise sur les arômes et la 
longueur en bouche. Ainsi, les défauts fermentaires d’un café naturel 
auront tendance à être très saillants.
- Aux températures intermédiaires (+/- 60 °C), on porte une attention 
toute particulière aux acides, à la texture, à l’équilibre et au corps du café.
- Aux températures basses, proches de l’ambiante, on évalue la dou-
ceur et l’homogénéité des échantillons.
6. L’évaluation écrite
On compile ensuite individuellement son barème de dégustation, dans 
le calme et la concentration. Une note en ressort, de 80 à 100, pour les 
Cafés de Spécialité selon la Specialty Co ee Association.
7. Discussions et échanges
Ce temps entre les dégustateurs est fondamental : nous échangeons 
nos notes et évaluations. D’abord les critères objectifs : est-ce une 
caractéristique du terroir, de la variété, de la récolte, du traitement, 
etc. ? Puis, nous passons à la dégustation hédonique et émotion-
nelle. Chacun ayant son histoire, ses sensibilités, c’est un moment 
passionnant. Les cultures maison de chaque torréfaction, petite ou 
grande, se forgent ainsi, de même que les communautés de goût.
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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-e78e94f1851b856af092170b27b215f8";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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