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Se la felicità non è altro che un piatto di pasta, il vero 
amore è sapere che ce n’è abbastanza per due.
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Big Mamma, c’est une 
team
 de passionnés venant des 4 coins  
du globe, tous unis par une même ambition : faire découvrir 
aumonde l’Italie, la vraie, en valorisant sa cuisine, ses incroyables 
produits et producteurs, dans des restaurants au design 
 
ultra-immersif. Le tout, servi par une 
team
 au triple 
smile
  
et àl’accent chantant, portée par une seule mission :  
vous faire passer lemeilleur moment de votre journée.

























[image: ]
























LES PÂTES

, c’est la base n° 1 de l’alimentation 
en Italie. C’est aussi le premier maillon qui lie la 
famille autour de la table. Parce que c’est autour 
d’une recette de pâtes que toutes les générations 
 
se retrouvent pour fabriquer, cuisiner puis partager 
un repas. Au sein de la 
team
, c’est un ingrédient 
qui fait résonner un nombre incalculable de 
souvenirs et de moments de vie. Chez Chef Manuel, 
on fait des 
pappardelle al pesce
 sur la terrasse en 
faisant attention à ce que Giulietta, le caniche 
de la famille, ne mette pas le nez dans la farine. 
Chez Chef Nino, on cuisine des 
pasta al forno con 
polpette
 avec Iris (11 ans) et Dafne (9 ans)  
qui font déjà des boulettes comme des chees  
sous l’œil bienveillant de leur grand-mère Silvia.  
Chez Chef Luigi, les pâtes, ça se prépare en 
quatuor et sous forme de g
nocchi alla sorrentina 
que l’on fait gratiner au four après les avoir bien 
formés. Ça se passe avec son frère Antonio, chef 
aussi, à Naples, et ses parents Anna et Giovanni 
qui susurrent à leurs enfants entre deux confections 
qu’ils voudraient les avoir encore plus souvent 
 
à la maison. Quant à Chee Flavia, ses souvenirs 
de pâtes à elle ont une odeur de miel. Parce que 
dans sa famille on fait souvent rimer les 
paste
 avec 
sucré, en préparant des 
strufolli
 sur la grande table 
en marbre avec Viviana, sa mère, qui lui a transmis 
le goût de la pâtisserie qui a fait d’elle la grande 
papesse des desserts au sein de la 
team
.
C’est avec tous ces souvenirs en tête et plus encore 
qu’on s’est mis autour de la table pour vous 
concocter nos 150 coups de cœur, un condensé 
de ce que la cuisine italienne a de plus beau à 
orir en matière de pâtes. Des sèches, des fraîches 
mais aussi le façonnage de celles-ci. Des recettes 
incontournables en passant par les gratins, 
 
les versions froides, ou encore façon cinq étoiles, 
mais aussi leurs variantes sucrées réalisées à partir 
du même pâton. L’occasion de vous créer, à vous 
aussi, des souvenirs de cuisine et de partages 
inoubliables. 
Tutti ai fornelli !
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Vous verrez au fil de cet ouvrage, on vous balance des QB  
dans toutes les listes d’ingrédients. Des initiales fortes de sens pour  
ceux qui savent, mais dificiles à interpréter quand on n’a pas la ref. 
Quanto Basta
 soit « autant que nécessaire », c’est notre façon  
de vous dire : faites-vous confiance, c’est vous qui savez.  
Dosez à l’instinct, selon vos goûts, ceux des convives autour de la table 
et 
basta
. Parce qu’aucune recette, aucun chef, ne saura jamais mieux que 
vous si c’est trop salé ou si ça manque de parmesan.
 
Alors voilà, la messe est dite : dans ce livre on n’a pas toujours besoin 
de mesurer augramme près, parfois la réponse ce sera tout simplement 
QUANTO BASTA
, aka c’estmoi qui décide.
ON POSE LES BASES
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En boucle dans la cuisine :

 Le nom 
scarpariello
 vient de 
scarparo
, qui signie «cordonnier».  
À Naples, les artisans préparaient ce plat vite fait bien fait avec ce qu’ils avaient sous la main. Une recette 
simple et savoureuse à écouter au son du morceau « Je so’ pazzo » du maître napolitain Pino Daniele ! 
01  Dans une grande poêle, faites chauer l’huile 
d’olive. Ajoutez l’ail grossièrement écrasé, laissez 
cuire doucement à feu doux et retirez-le lorsqu’il 
est bien doré.
02  Coupez les tomates cerises en deux (ou écrasez  
à la main les tomates pelées, comme les vrais  
de la Botte) et versez-les dans la poêle. Laissez 
mijoter à feu moyen 15 à 20 minutes, jusqu’à ce 
qu’elles fondent et que la sauce s’épaississe un peu. 
Salez, poivrez à votre goût et ajoutez quelques 
feuilles de basilic pour sublimer le tout. 
03  Faites cuire les spaghetti dans une grande casserole 
d’eau salée, 
al dente
, et gardez une louche d’eau de 
cuisson avant d’égoutter. On ne vous le dira jamais 
assez, conservez votre breuvage comme un trésor.
04  Ajoutez les spaghetti dans la sauce tomate  
encore chaude, remuez vigoureusement et ajoutez 
un peu de votre eau de cuisson pour que le 
sugo
 
devienne crémeux et brillant. 
05  Hors du feu, incorporez le pecorino et le parmigiano 
râpés minute. On mélange vite et on sert aussitôt 
avec un supplément de fromage râpé (pour encore 
plus de gourmandise, si vous le souhaitez) 
 
et quelques feuilles de basilic pour la touche  
nale. 
A tavola
. 

• 
 

400 g de spaghetti (ou spaghettoni, un peu plus 
dodus)
•  2 gousses d’ail 
•   500 à 600 g de tomates cerises bien mûres  
(
datterino
 ou 
ciliegino
: les deux fondent à merveille 
dans une poêle chaude et sont parfaites pour 
 
des sauces minute comme ici) ou 500 g de tomates 
pelées de qualité (ne plaisantez jamais avec 
 
les tomates)
•  4 c. à s. d’huile d’olive vierge extra
•  40 g de Pecorino Romano DOP râpé 
•  40 g de Parmigiano Reggiano DOP râpé 
•   Quelques feuilles de basilic frais  
(pour la touche nale)
•  Sel et poivre noir QB  
PER 4 AMICI
SPAGHETTI SCARPARIELLO
Simple comme bonjour, rapide comme l’éclair

LES PÂTES INCONTOURNABLES
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Fusilli alla genovese
PER 4 AMICI
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Pour un résultat aux petits oignons, laissez cette recette mijoter tranquillement pendant 3 heures. À tous ceux  
qui trouvent que c’est long : vous avez raison. Cependant, quand on aime, on ne compte pas ; quand on veut  
bien faire à manger à l’être aimé, on compte encore moins. Donc aujourd’hui, on pose l’aprem et on y va,  
promis, ça vaut le détour.
En boucle dans la cuisine :

 Malgré son nom, la 
pasta «alla genovese»
 est un plat de Naples  
(une petite arnaque géographique, ça arrive). Pour se remettre de la supercherie, on écoute «Gloria» 
d’Umberto Tozzi à fond les ballons, un classique de la pop italienne qui fait vibrer tout le pays,
 
 du nord au sud. Montez le son, kiez. 
01  Dans une grande cocotte, faites chauer l’huile 
d’olive et saisissez les morceaux de viande sur 
 
tous les côtés jusqu’à ce qu’ils soient bien colorés.
02  Ajoutez les oignons émincés nement, la carotte  
et le céleri coupés en petits morceaux. Salez, 
poivrez, couvrez et laissez mijoter à feu doux 
pendant 3 heures. C’est là que réside le succès de 
la recette: du temps de cuisson, de la patience, 
des oignons caramélisés à souhait et une viande 
délicatement fondante. Si ça accroche, n’hésitez pas 
à ajouter un peu d’eau, la sauce doit être ambrée et 
conte. À mi-cuisson, versez le premier verre de vin 
blanc et laissez-le s’évaporer doucement. Le temps 
 
de verser le second dans un petit verre et  
de le déguster.
03  Faites cuire les fusilli, 
al dente
, dans une casserole 
d’eau bouillante salée. Égouttez en pensant bien 
 
à garder une louche d’eau de cuisson.
04  Une fois la viande ultra tendre, elochez-la dans  
la cocotte encore chaude, puis ajoutez les pâtes.  
Versez un peu de votre eau de cuisson, mélangez 
le tout, puis humez le fumet n d’une recette 
qui a mijoté et qui sent la promesse d’un repas 
incroyable.
05  Servez ensuite chaud avec un généreux tour  
de poivre noir dans une assiette qui mérite  
votre festin autant que son propriétaire.

•  320 g de fusilli
•   400 g de viande de bœuf en morceaux (ici, vous avez 
l’embarras du choix : macreuse, jarret ou paleron)
•  700 g d’oignons blancs doux ou dorés
•   1 petite carotte (facultative, mais ça apporte un peu 
de goût et une pointe d’orange bienvenue)
•  1 branche de céleri
•   1 petit verre de vin blanc sec (ou deux, parce que  
vous avez bien mérité de trinquer)
•  4 à 5 c. à s. d’huile d’olive vierge extra
•  Sel et poivre noir moulu QB
LES PÂTES INCONTOURNABLES
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[image: ]RISO AL SALTO
Crousti-galette
PER 4 AMICI
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En boucle dans la cuisine :

 Parce que le
 riso al salto
 est une spécialité de Milan, on lance «Milano»  
de Lucio Dalla qui capture la poésie urbaine de la ville, un portrait tendre et réaliste d’une métropole 
vibrante, pleine de contrastes. 
01  Dans une grande casserole, faites doucement 
revenir l’échalote nement ciselée dans un let 
d’huile d’olive. Ajoutez le riz et faites-le «toaster» 
pendant 2 minutes en remuant : il doit devenir 
nacré. Déglacez avec le vin blanc, laissez-le 
s’évaporer entièrement, puis versez le bouillon 
chaud petit à petit, louche par louche, sans jamais 
cesser de mélanger. À mi-cuisson (vers la 8
e
 
minute), ajoutez l’infusion de safran : votre risotto 
se pare alors d’un joli jaune soleil. 
02  Au bout de 16 à 18 minutes, retirez du feu et 
ajoutez le beurre, le parmesan, le sel, le poivre – 
c’est le moment sacré de la 
mantecatura
,  
lorsque la magie opère et que le risotto devient 
crémeux-brillant.
03  Étalez ensuite cette merveille en une couche 
régulière (3 à 4 cm) dans un plat à tarte ou 
 
à gratin. Direction le frigo pour au moins 2 heures. 
Ne zappez pas cette étape : le froid donne de 
 
la tenue au risotto. Vous pouvez aussi le préparer 
avec les restes de la veille, parce qu’un bon risotto, 
c’est encore meilleur en rappel. 
04  À Milan, on l’accompagne parfois d’un fond 
de viande réduit et/ou d’une petite fondue de 
parmigiano
. Pour la 
fonduta
 : chauez la crème, 
incorporez le parmesan, poivrez et passez au 
mixeur pour obtenir une texture lisse et brillante. 
Pour le jus de viande : faites dorer vos morceaux 
 
de viande dans un let d’huile d’olive jusqu’à  
ce qu’ils accrochent un peu. Ajoutez l’échalote,  
la carotte et l’ail émincés, ainsi que le concentré  
de tomate. Laissez caraméliser 1 à 2 minutes, 
puis déglacez au vin blanc. Grattez ensuite le fond 
de la casserole pour récupérer tous les sucs. Versez 
le bouillon, ajoutez les herbes et laissez frémir 
doucement 15 à 20 minutes. Filtrez, remettez 
 
sur le feu, et réduisez encore 5 à 10 minutes pour  
un maximum de saveurs. Hors du feu, fouettez  
avec une noisette de beurre pour obtenir  
un jus soyeux et gourmand.
05  
Time is over?
 Faites chauer un mélange beurre-
huile d’olive dans une poêle. Déposez les galettes, 
pressez légèrement, et laissez cuire à feu moyen 
 
6 à 8 minutes. Retournez délicatement, cuisez 
l’autre face… et voilà : c’est prêt à être servi. 

Pour le risotto 
alla milanese

•   320 g de riz carnaroli (évitez autant que possible les 
«riz à risotto» vendus en sachet, ils sont déjà précuits)
•  1 échalote ou 1 petit oignon blanc
•  1 petit verre de vin blanc sec
•   1 L de bouillon de viande ou de légumes, à votre 
convenance (les recettes maison à découvrir 
 
pages316-317)
•   1 sachet de pistils de safran infusés dans un peu d’eau 
chaude pendant au moins 3 h (ou 0,1 g de poudre) 
•  40 g de beurre
•  50 g de Parmigiano Reggiano DOP râpé
•  Huile d’olive QB
•  Sel et poivre QB 
  
Pour la cuisson 
al salto

•   Un peu de beurre et d’huile d’olive
Pour la 
fonduta
 de parmesan (facultative)

•  100 g de Parmigiano Reggiano DOP râpé (24 mois)
•  120 ml de crème liquide entière
•  Poivre blanc QB 
Pour le jus de viande (facultative)

•  200 g de viande de votre choix (ou d’os)
•  1 petite carotte
•  1 échalote
•  1 gousse d’ail 
•  1 c. à s. de concentré de tomate 
•  20 cl de vin blanc
•  50 cl de bouillon de viande (voir la recette page 316) 
•  1 branche de thym 
•  1 feuille de laurier
•  1 noisette de beurre
LES PÂTES INCONTOURNABLES
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Cheesy courgettes
PER 4 AMICI

22
En boucle dans la cuisine :

 Typique du village de Nerano, cette recette célèbre la côte amaltaine  
à l’instar du lm 
Parthenope
 de Paolo Sorrentino. En clin d’œil à sa bande originale, on écoute  
«Era già tutto previsto» de Richard Cocciante, un véritable bijou d’émotions, comme votre plat. 
01  Placez les pommes de terre dans une grande 
casserole d’eau froide et lancez la cuisson : 
 
elles sont cuites quand le couteau planté  
au milieu en ressort facilement. Épluchez-les  
encore chaudes (attention à ne pas vous brûler). 
Dans un saladier, pressez-les à l’aide d’une 
fourchette ou d’un presse-purée puis ajoutez la 
farine, le sel et le poivre et mélangez grossièrement. 
Une fois la pâte homogène, pétrissez à la main sur 
un plan de travail fariné puis laissez reposer. 
 
Si la pâte colle encore un peu, ajoutez un soupçon 
de farine de blé. Plus la chair des patates est 
 
sèche, moins vous aurez besoin de farine. 
02  Pendant ce temps, coupez les courgettes en 
rondelles très nes – la mandoline est votre 
meilleure alliée mais gare à vos doigts. Plongez-les 
ensuite dans un bain d’huile d’olive bien chaud 
 
et faites-les frire jusqu’à ce qu’elles prennent  
une jolie couleur dorée. Égouttez-les sur du papier 
absorbant, salez juste ce qu’il faut, puis réservez-les 
avec quelques feuilles de basilic.
03  Pendant ce temps, façonnez vos gnocchi grâce  
à notre guide page 399. 
04  Passons à la sauce Nerano. Dans une grande poêle, 
faites revenir 1 gousse d’ail écrasée dans un peu 
d’huile d’olive. Ajoutez les courgettes frites (mais 
 
 
pas toutes, notre chef Dario vous conseille d’en 
garder quelques-unes pour la déco nale et l’eet 
«oh, c’est beau! ») et laissez revenir doucement 
 
à feu doux avant de retirer l’ail. Gardez ensuite  
la poêle bien au chaud, on y fera bientôt sauter  
les gnocchi.
05  Plongez les gnocchi dans une grande casserole  
d’eau salée bouillante et surveillez : dès qu’ils 
remontent à la surface, c’est prêt (
spoiler
 
alert
,  
ça va très vite). À l’aide d’une écumoire, récupérez-
les et mélangez-les directement dans la poêle 
 
avec les courgettes en ajoutant une petite louche 
d’eau de cuisson des gnocchi pleine d’amidon 
 
pour lier le tout en douceur. 
06  Hors du feu, versez généreusement votre 
Provolone
 
del
 
Monaco
 râpé et remuez avec énergie pour  
que la sauce crémeuse et veloutée enveloppe bien 
chaque gnocco. Poivrez et parsemez de basilic 
 
frais ciselé.
07  Servez tout de suite avec un let d’huile d’olive 
vierge extra, vos petites rondelles de courgettes 
frites pour le style et pourquoi pas un dernier 
nuage de fromage râpé. 
Buon
 
appetito
. 

Pour les gnocchi

•   450 g de pommes de terre (on préfère les pommes  
de terre à chair farineuse, comme les bintje  
ou les monalisa : elles contiennent moins d’eau,  
ce qui permet d’utiliser moins de farine. Résultat ? 
Des gnocchi plus légers, délicieux)
•  150 g de farine type 00 
•  Sel et poivre QB  
Pour la sauce

 
•  4 ou 5 courgettes moyennes
•   80 à 100 g de 
Provolone del Monaco
 râpé  
(ou, à défaut, du 
caciocavallo
 ou autre fromage italien  
à pâte lée et au goût prononcé)
•  1 gousse d’ail
•  1 petit bouquet de basilic frais
•  Huile d’olive (généreusement)
•  Sel et poivre noir du moulin QB
LES PÂTES INCONTOURNABLES

























[image: ]
























[image: ]GNOCCOCOONING
Gnocchi gorgonzola e noci 
PER 4 AMICI
En boucle dans la cuisine :

 Flashback dans les années 1990 avec un classique des karaokés aussi  
réconfortant que ces gnocchi fondants : la chanson «T’appartengo» d’Ambra Angiolini, madeleine de Proust 
de toute une génération. 
01  Vous ne savez pas quoi cuisiner un soir de emme? 
Vous êtes au bon endroit: 0 diculté et 
 
100% gourmandise pour ces gnocchi fondants. 
Allez, concoctez vos gnocchi : faites cuire 
 
les pommes de terre entières, avec la peau, dans  
une grande casserole d’eau salée. Une fois tendres, 
pelez-les quand elles sont encore chaudes (attention 
à ne pas vous brûler) et écrasez-les au presse-
purée: surtout pas de mixeur, cela transformerait 
votre mixture en une purée élastique et ce n’est pas 
du tout le résultat escompté. Laissez tiédir, puis 
ajoutez la farine et une pincée de sel. Pétrissez avec 
les paumes de main jusqu’à obtenir une pâte souple 
et homogène. Si la pâte colle un peu, ajoutez un 
soupçon de farine de blé. Plus la chair des patates 
est sèche, moins vous aurez besoin de farine. 
02  Pendant ce temps, concassez grossièrement  
les noix (mais gardez-en quelques-unes pour  
la déco) et sortez le gorgonzola du frigo, histoire 
qu’il soit bien crémeux au moment où il entrera 
 
en scène. 
 
 
 
03  Dans une grande poêle, faites tranquillement  
dorer le beurre avec la crème fraîche. Ajoutez  
le gorgonzola en morceaux, laissez fondre à feu 
doux en remuant jusqu’à ce que la sauce soit bien 
lisse et nappante. Salez légèrement, 
 
poivrez généreusement.
04  Après avoir façonné de jolis gnocchi grâce à notre 
guide page 399, plongez-les dans une casserole 
d’eau bouillante salée. Dès qu’ils remontent à la 
surface (comptez 2-3 minutes top chrono), ils sont 
prêts. Égouttez-les délicatement à l’aide d’une 
écumoire et réservez une louche d’eau de cuisson – 
votre botte secrète pour une sauce ultra onctueuse.
05  Déposez les gnocchi dans la poêle avec la sauce  
au gorgonzola. Mélangez doucement pour bien  
les enrober en ajoutant une louche d’eau  
de cuisson an de lier le tout si nécessaire. Ajoutez 
les noix concassées et la moitié du parmesan.
06  Servez chaud avec un peu de parmesan râpé  
sur le dessus (pour le petit ki). Un dernier  
tour de poivre noir ? 
Certo
.

Pour les gnocchi

•   450 g de pommes de terre (on préfère les pommes  
de terre à chair farineuse, comme les bintje  
ou les monalisa : elles contiennent moins d’eau,  
ce qui permet d’utiliser moins de farine. Résultat ? 
Des gnocchi plus légers, délicieux)
•  150 g de farine type 00 
•  Sel et poivre QB 
 
 
Pour la sauce

•  60 g de cerneaux de noix
•  150 g de
 gorgonzola dolce
 (celui crémeux à souhait)
•   100 ml de crème fraîche entière (ou de la 
panna  
da cucina
, son équivalent italien)
•  30 g de Parmigiano Reggiano DOP râpé
•  20 g de beurre
•  Sel et poivre noir du moulin QB 
24 LES PÂTES INCONTOURNABLES
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[image: ]SPAGHETTI ALL’ASSASSINA
Cucina criminale
PER 4 AMICI
En boucle dans la cuisine :

 Un crime (presque) parfait, des zones d’ombre et un nal croustillant,  
les spaghetti 
all’assassina
 ont tout d’un bon polar. Alors évidemment, on fredonne «Parla più piano»,  
la version italienne du 
Parrain
 de Coppola, le plus célèbre lm de gangsters. 
01  Préparez votre 
sugo
. Dans une casserole, mélangez 
la 
passata
, le concentré de tomate, l’eau chaude 
et le sel. Faites cuire doucement sur feu doux et 
laissez mijoter tranquillement. Cette sauce servira à 
cuire les spaghetti progressivement, façon risotto.
02  
Dans une grande poêle en fonte ou inox, faites 
chauer l’huile d’olive. Attention, l’arme du crime 
est cruciale ici : pas de poêle antiadhésive, la surface 
doit permettre la caramélisation des pâtes. Vous 
n’avez pas ça dans vos placards ? C’est le moment 
d’aller faire connaissance avec les voisins d’en face. 
Ajoutez ensuite l’ail émincé et le piment, et faites 
revenir le tout. Quand l’ail commence à blondir, 
choisissez votre 
team
 : retirez-le pour un goût plus 
doux, laissez-le pour une sauce pleine de puissance.
03  Ensuite, place à la boucherie. Originaire  
de Bari, cette recette au nom équivoque vient 
de la technique de cuisson particulière des pâtes 
qui sont « assassinées » directement à la poêle. 
Jouez-la 
smooth
 
criminal
 en ajoutant les spaghetti 
directement dans votre sauteuse (sans les casser) 
 
et laissez-les griller 1 à 2 minutes à feu vif sans  
les remuer. Une croûte noire devrait se former sur 
la surface des pâtes : cela peut sembler étonnant, 
mais c’est tout à fait le résultat attendu. 
04  Une fois la 
pasta
 noircie, à feu doux ou moyen, 
ajoutez une louche de sauce tomate dans votre 
poêle. Laissez les spaghetti absorber le coulis 
puis recommencez l’exercice – sans jamais couvrir 
– jusqu’à cuisson complète des pâtes. Comptez 
15 minutes environ. Petite astuce : à la dernière 
louche, laissez le fond accrocher un peu, juste 
 
ce qu’il faut. Les spaghetti doivent être 
al
 
dente
 
à l’intérieur et croustillants à l’extérieur, presque 
brûlés, typiques des 
assassina
. 
05  Servez dans une assiette creuse et passez à table.  
Le vrai crime, c’est de faire attendre ses convives. 

•  400 g de spaghetti 
•   400 g de 
passata rustica
 (on vous glisse page 270 
comment réaliser la meilleure du monde, la vôtre)
•  2 c. à s. de concentré de tomate
•  1 L d’eau chaude
•  2 à 3 gousses d’ail
•  Piment rouge (frais ou en ocons)
•  6 c. à s. d’huile d’olive vierge extra
•  Sel QB 
26 LES PÂTES INCONTOURNABLES
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[image: ]BUCATINI ALL’AMATRICIANA 
L’art de vivre à l’italienne 
PER 4 AMICI
En boucle dans la cuisine :

 «Solo tu, questa mattina… questa sera… questa notte…» Comme Matia Bazar, 
on la chante sans honte : on ne veut qu’elle, notre belle 
Bucatini all’amatriciana
. Ce n’est pas un plat,  
c’est une obsession.   
01  Avant de commencer, précisons que cette recette 
emblématique des 
trattorie
 romaines (qui tire son 
nom de la ville d’Amatrice) est en quelque sorte 
 
la version enrichie de la 
gricia.
 Même base, mais 
avec des tomates en plus. Voilà maintenant que 
vous savez tout, on peut sortir les couteaux. 
Démarrez par la découpe du guanciale, à tailler 
en belles lanières, puis faites-le revenir dans une 
poêle à feu moyen. Et si toutefois vous l’envisagiez, 
sachez que c’est
 no go 
sur le gras dans cette poêle-
là. La viande va fondre doucement et devenir 
croustillante en 8 à 10 minutes, toute seule. 
Déglacez ensuite avec le vin rouge et ajoutez le 
poivre pendant que ça frémit. Quand vos lamelles 
sont bien dorées, retirez-les et réservez au chaud.
02  Dans la même poêle, déposez vos tomates  
(ou carrément votre 
passata
 si vous avez été  
un jusqu’au-boutiste du 
pomodoro
 ce soir) dans  
le restant d’huile de votre guanciale. Laissez 
mijoter à feu moyen pendant au moins une heure. 
Et là, on compte sur vous, parce que la bonne 
cuisine est faite d’amour et de patience : tenez bon. 
Cinq minutes avant la n de la cuisson, remettez 
le guanciale dans la sauce et ensuite jaugez, il doit 
rester assez longtemps pour parfumer le coulis 
 
sans toutefois perdre de son croquant.
03  Dans une grande casserole d’eau salée, faites  
cuire les bucatini 
al dente
. Égouttez-les et gardez 
une louche d’eau de cuisson pour lier la sauce.
04  Ajoutez les pâtes à votre 
sugo
 et faites sautiller 
le tout sur feu doux en ajoutant un peu d’eau de 
cuisson si besoin pour que les bucatini s’enrobent 
parfaitement de toute la mixture.
05  Enn, hors du feu, ajoutez une pluie de pecorino 
râpé, un bon tour de moulin à poivre et 
basta
. 
Voilà, c’est Rome dans votre assiette.

•   400 g de bucatini (les spaghetti avec un petit trou  
au milieu)
•   150 g de guanciale (que l’on appelle aussi joue de porc 
séchée du côté de l’hexagone – si vous n’en avez pas 
sous la main, vous pouvez opter pour de la pancetta 
artisanale ou encore de la poitrine de porc séchée, 
bref lancez-vous dans une petite conversation avec le 
boucher)
 
 
 
•   400 g de tomates pelées concassées, voire une 
passata 
rustica aka
 la sauce tomate du siècle (si vous avez  
un petit peu de temps, on vous glisse page 270  
comment faire la meilleure, la vôtre)
•  1 verre de vin rouge
•  60 g de Pecorino Romano DOP râpé
•  Sel et poivre QB
28 LES PÂTES INCONTOURNABLES
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[image: ]FUSILLONI ALLA NORMA
L’aubergine fait sa diva 
PER 4 AMICI
En boucle dans la cuisine :

 On raconte que ce plat sicilien aurait été baptisé en hommage  
à Vincenzo Bellini, enfant de Catane et compositeur de l’opéra «Norma». Alors évidemment,  
on lance l’air de «Casta Diva» dans la version envoûtante de Maria Callas. C’est le moment  
de faire vibrer vos papilles et vos tympans.
01  Lavez les aubergines et coupez-les en cubes.  
Salez et laissez dégorger dans une passoire pendant 
au moins 30 minutes. Séchez-les et préparez-vous 
 
à les faire frire.
02  Dans l’huile chaude, faites colorer les aubergines 
jusqu’à ce qu’elles soient bien tendres et dorées.
 
Ici, pas de grill ou de four, la vraie aubergine 
sicilienne nage dans l’huile comme les poissons 
 
dans la Méditerranée. Égouttez sur du papier 
absorbant et réservez au chaud.
03  Dans une poêle, faites revenir l’ail dans  
un généreux let d’huile d’olive. Ajoutez les 
tomates, laissez mijoter tranquillement 20 minutes 
en ajoutant un peu de basilic à la toute n. 
 
Salez, poivrez. Ça doit sentir l’Italie jusque  
dans l’entrée.
04  Enn, faites cuire les
 
fusilloni
 al dente
 dans  
une casserole d’eau bouillante salée, égouttez  
puis versez la 
pasta
 dans la sauce tomate.  
Mélangez et servez bien chaud ! 
05  Pour le dressage, déposez les fusilloni dans  
une belle assiette creuse, coiez de dés d’aubergines 
frites, une pluie de 
ricotta
 
salata
 émiettée et  
un nuage de basilic. Norma la Diva peut faire  
son entrée.

•  400 g de fusilloni, ces petites pâtes en forme d’hélice  
•   2 belles aubergines bien rebondies
•   700 g de tomates pelées (ou 600 ml de
 passata  
rustica
 - on vous glisse page 270 comment réaliser  
la meilleure du monde, la vôtre)
•  2 gousses d’ail 
•   1 poignée de basilic frais (déchiré à la main,  
comme les vrais) 
•   150 g de
 ricotta salata
 – elle donnera le sel  
et la texture au plat donc ne la remplacez surtout  
pas par une ricotta fraîche (on vous surveille)
•  Huile d’olive vierge extra QB    
•   Huile pour la friture (tournesol ou olive, selon  
votre préférence)
•  Sel et poivre fraîchement moulu QB  
30 LES PÂTES INCONTOURNABLES
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[image: ]AVE BOLO
Spaghetti alla bolognese e polvere d’alloro
PER 4 AMICI

Pour un résultat vraiment fou fou fou, laissez mijoter cette petite merveille de bolognaise au moins 4 heures.
En boucle dans la cuisine :

 «Ancora, ancora, ancora»... On n’en a jamais assez ! Comme la 
pasta alla 
bolognese
, ce tube de Mina est un classique qui traverse les générations. En 2023, Mark Ronson lui donne  
un coup de frais, un peu comme ici avec le laurier.    
01  Commencez par préparer une bolo de compétition: 
émincez l’oignon, la carotte et le céleri 
piccolo
 
piccolo
. Faites-les revenir à feu doux dans un 
généreux let d’huile d’olive pendant 10 minutes. 
Ajoutez la viande et faites-la dorer à feu moyen. 
Déglacez avec le vin rouge et laissez évaporer 
doucement. Ça doit sentir l’Italie dans la cuisine. 
Ajoutez le concentré de tomate, assaisonnez puis 
versez le bouillon et laissez mijoter à feu doux 
pendant au moins 4 heures. Parce que le bon 
 
ragù
, ça se mérite et que nous, on ne veut que  
le meilleur pour vous.
02  Une fois votre 
sugo
 prêt, faites cuire les spaghetti 
dans une casserole d’eau bouillante salée, 
al dente
 
évidemment. Égouttez-les mais gardez une louche 
d’eau de cuisson (on ne le répétera jamais assez).
 
03  Préparez ensuite votre poudre de laurier, petit 
twist
 du chef. Faites chauer à sec les feuilles  
de laurier quelques secondes dans une poêle  
ou au micro-ondes et, quand elles sont bien sèches, 
mixez-les ou pilez-les en ne poudre. 
04  Dans une grande sauteuse, mélangez les pâtes avec 
la bolognaise chaude. Ajoutez une noix de beurre, 
un peu de parmesan si le cœur vous en dit 
 
et 1 cuillerée de votre eau de cuisson jusqu’à  
ce que la sauce soit bien onctueuse.
05  Mélangez une dernière fois et servez les spaghetti 
dans des assiettes bien chaudes. Râpez un peu 
 
de parmigiano, saupoudrez d’une pincée de poudre 
de laurier et le César de la meilleure bolognaise 
 
est attribué à… (celui qui ne vous cite pas ne 
mange pas ce soir).

Pour les spaghetti

•   320 g de spaghetti 
Pour la sauce bolognaise

•   300 g de viande de bœuf hachée (ou moitié  
bœuf-moitié porc, à vous de voir)
•  1 petite carotte
•  1 branche de céleri
•  1 petit oignon blanc
•  2 c. à s. d’huile d’olive vierge extra
•  100 ml de vin rouge bien sec 
•  40 g de concentré de tomate
•   300 ml de bouillon de légumes (notre recette  
à retrouver page 317)
•  Sel et poivre noir QB 
• 
Pour la touche finale

•  3 ou 4 feuilles de laurier séchées 
•   30 g de Parmigiano Reggiano DOP râpé  
(facultatif, mais toujours le bienvenu)
•   Une noix de beurre (de quoi faire briller les pâtes,  
les yeux, le ventre…)
32 LES PÂTES INCONTOURNABLES
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[image: ]LE BEST ŒUF DE LA POUTARGUE 
Linguine alla bottarga
PER 4 AMICI
En boucle dans la cuisine :

 Incontournable des karaokés italiens, «Sere nere» de Tiziano Ferro colle 
parfaitement à l’ambiance ténébreuse de ces linguine à l’encre de seiche. On attrape sa louche 
comme un micro et on chante à tue-tête: «Di sereeeee nereeeeee…»
01  Commencez par vos linguine ou tagliolini à l’encre 
de seiche. Sur un plan de travail propre, versez 
 
la farine et la semoule en petit monticule, faites  
un puits au centre et ajoutez-y les jaunes d’œufs et 
l’encre de seiche (on espère que vous avez bien mis 
votre tablier). Pétrissez jusqu’à obtenir une pâte 
bien souple. Filmez et laissez reposer 30 minutes 
 
à température ambiante. 
02  Dans une grande poêle, faites chauer l’huile 
d’olive. Ajoutez l’ail émincé très nement 
 
et le piment. Laissez-les danser à feu doux jusqu’à  
ce que l’ail soit bien doré. Retirez du feu.
03  Étalez votre pâte au rouleau ou au laminoir  
puis découpez vos tagliolini (notre guide  
de façonnage à retrouver page 396). 
04  Faites bouillir une grande casserole d’eau salée. 
Plongez-y les pâtes et faites-les cuire 
al dente
  
(9 à 10 minutes, pas plus). Gardez une louche  
d’eau de cuisson avant d’égoutter, secret de chef.
05  Ajoutez les linguine dans la poêle, versez  
un peu d’eau de cuisson pour lier le tout  
et mélangez à feu doux avec tendresse.
06  Retirez du feu, incorporez la 
bottarga
 râpée  
et faites-la fondre en remuant délicatement. 
Attention, la poutargue ne se cuit jamais, 
 
elle risquerait de devenir aussi amère qu’une  
vieille bouteille de bitter, pas l’ambiance ce soir.  
Zestez un peu de citron et versez un petit let  
de jus si vous aimez la fraîcheur.
07  Servez immédiatement et, pour le dressage, 
terminez avec un supplément de 
bottarga
,  
un trait d’huile d’olive crue et hop, c’est prêt. 
Bravissimo
, vous êtes aussi chic que votre plat.

Pour les linguine (ou tagliolini) à l’encre de seiche

•  250 g de farine type 00
•  100 g de 
semola rimacinata
 (semoule de blé dur)
•  7 jaunes d’œufs
•  20 g d’encre de seiche 
Pour la sauce

 
•   60 à 80 g de 
bottarga
 (poutargue), une poche d’œufs 
de mulet ou de thon salée et séchée
•  1 à 2 gousses d’ail
•   1 petit piment rouge (frais ou en ocons, selon  
votre préférence)
•  5 c. à s. d’huile d’olive vierge extra 
•   Le zeste d’un citron bio ou non traité  
(et un petit let de jus en supplément,  
pour les puristes)
•  Sel QB
34 LES PÂTES INCONTOURNABLES

























[image: ]
























[image: ]SAUSAGE PARTY 
Cavatelli salsiccia e zafferano
PER 4 AMICI
En boucle dans la cuisine :

 Ce plat rustique et ultraréconfortant respire les grandes tablées  
et les dimanches en famille. Alors forcément, on lance «Una domenica al mare» de Carmen Consoli  
et on s’imagine un dimanche après-midi, en plein farniente.
01  Commencez par préparer les cavatelli. Versez  
la semoule sur votre plan de travail, creusez  
un petit puits et versez peu à peu l’eau tiède  
au centre, tout en mélangeant avec une fourchette 
d’abord, puis avec les doigts quand la pâte 
commence à se former. Pétrissez pendant 10 bonnes 
minutes jusqu’à ce que la 
pasta
 soit souple  
mais non collante. Couvrez d’un torchon ou  
d’un lm alimentaire et laissez reposer 30 minutes.
02  Pour le façonnage, rendez-vous page 397. Déposez 
vos cavatelli au fur et à mesure sur un torchon 
 
ou une planche bien farinée, et laissez reposer 
quelques minutes.
03  Préparez la crème de pecorino : dans un bol, 
mélangez le pecorino râpé avec votre infusion de 
safran et fouettez jusqu’à obtenir une texture lisse 
et fondante qui prend une jolie couleur de coucher 
de soleil. Un tour de moulin à poivre, et c’est prêt.
04  Le meilleur pour la n : la saucisse. Retirez la 
peau et émiettez la chair à la main – pas besoin de 
faire dans la dentelle pour ces saucisses de porc, 
n’hésitez pas à miser sur un travail un peu cochon. 
(Vous l’avez ?) Faites ensuite revenir la chair à feu 
moyen dans une sauteuse jusqu’à ce qu’elle soit 
bien dorée puis réservez.
 
05  Portez à ébullition une grande casserole d’eau  
salée puis plongez-y les cavatelli. Faites-les cuire  
6 à 8 minutes : contrairement aux gnocchi,  
ces petites pâtes ne remontent pas forcément  
à la surface. Pour savoir s’ils sont prêts, ez-vous 
à leur texture. Ils doivent être tendres mais encore 
fermes et pour le savoir, le meilleur test, ça reste 
 
de goûter. Une fois cuits, prélevez une louche d’eau 
de cuisson – votre or liquide – et égouttez.
06  Hors du feu, ajoutez la crème de pecorino  
safranée dans la poêle avec la chair à saucisse,  
puis les cavatelli bien égouttés et pourquoi pas  
un peu d’eau de cuisson pour lier le tout. 
07  Servez à vos convives sans attendre, avec un peu  
de parmigiano râpé et une pluie de pluches  
de fenouil.

Pour les cavatelli

•   450 g de 
semola rimacinata
 (semoule de blé dur)
•  160 ml d’eau tiède 
 
Pour la sauce

•   150 g de pecorino sardo râpé (mi-vieux ou ané,  
selon votre préférence) 
•  150 g de saucisse
•   1 sachet de pistils de safran infusés dans un peu d’eau 
chaude pendant au moins 3 h (ou 0,1 g de poudre) 
•   Un peu de Parmigiano Reggiano DOP râpé  
pour la touche nale
•  Poivre noir du moulin QB
•   Quelques pluches de fenouil pour la touche verte  
au moment du dressage (facultatif, mais ça fait  
son petit eet)
36 LES PÂTES INCONTOURNABLES
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[image: ]GAMBAS DANS L’SAS
Spaghettoni gamberi e zucchine
PER 4 AMICI
En boucle dans la cuisine :

 Gagnante du Festivalbar 1992, une institution en Italie à l’époque, «Mare Mare» 
est l’un des plus grands succès de Luca Carboni. Un hit solaire qui chante l’appel irrésistible de 
 
la mer… exactement comme cette recette qui donne envie de larguer les amarres à la première bouchée.
01  Démarrez par une belle mise en place de tous  
les ingrédients. Décortiquez et rincez bien les 
crevettes crues avant de les déposer sur du papier 
absorbant. Lavez, puis coupez les courgettes 
 
en rondelles nes (à la mandoline, c’est l’idéal), 
puis réservez. Enn, émincez l’ail nement. 
 
Vous vous sentez chef ? C’est le métier qui parle.
02  Versez un généreux let d’huile d’olive dans une 
poêle. Faites frire une dizaine de rondelles de 
courgettes jusqu’à ce qu’elles soient bien dorées 
et croustillantes (environ 2 à 3 minutes de chaque 
côté). Elles feront la diérence lors de la touche 
nale. Égouttez l’excès d’huile en les déposant 
 
sur du papier absorbant et réservez.
03  Dans une grande poêle, faites chauer l’huile 
d’olive, ajoutez l’ail émincé (et le piment, si vous 
êtes de ceux qui ont décidé de jouer avec le feu) 
 
et faites légèrement blondir le tout. Ajoutez  
le reste de vos courgettes, salez légèrement  
et faites-les revenir 5 à 7 minutes à feu moyen, 
jusqu’à ce qu’elles deviennent tendres mais encore 
fermes. Déglacez avec le vin blanc sec et laissez 
évaporer complètement à feu vif pendant 
 
que vous vous servez un petit verre, salute.
04  Passez ensuite à la cuisson des spaghettoni  
dans une grande casserole d’eau bouillante  
salée, jusqu’à ce qu’ils soient 
al dente
. Pensez  
à bien garder une louche d’eau de cuisson avant 
d’égoutter.  
05  Mixez le mélange de courgettes jusqu’à obtenir  
une crème bien verte et savoureuse. Si besoin, 
ajoutez un peu d’eau de cuisson des pâtes pour 
 
un résultat lisse et brillant. 
06  Hors du feu, versez les pâtes égouttées dans  
la poêle avec le pesto de courgettes, puis mélangez 
doucement pendant 1 à 2 minutes pour que 
 
les saveurs se mêlent parfaitement. Incorporez 
ensuite le zeste de citron, le basilic, un tour de 
moulin à poivre et un let d’huile d’olive crue.
07  Mélangez délicatement et servez chaud –  
ou froid, la recette se savoure des deux façons –,  
en déposant les rondelles de courgettes, les 
crevettes rouges ou les gambas 
on
 
top
. Sublime.  
Et tradition italienne oblige, on ne vient  
pas mettre de 
parmigiano
 sur les fruits de mer.  
Ce serait un sacrilège.

•   320 g de spaghettoni (attention, ici la taille,  
ça compte. Plus épais que les spaghetti,  
les spaghettoni absorbent mieux la sauce)
•   300 à 350 g de 
gambero
 
rosso
 (crevettes rouges) crues 
et décortiquées ou de gambas. C’est la star du plat, 
partez donc sur une version qui vous plaît beaucoup, 
beaucoup
•  2 courgettes moyennes, bien fermes
•  2 gousses d’ail  
•  4 c. à s. d’huile d’olive vierge extra 
•  60 ml de vin blanc sec 
•   Le zeste d’½ citron bio ou non traité
•  Quelques feuilles de basilic 
•   1 pincée de piment rouge ou de 
peperoncino
  
pour la 
team
 qui aime quand ça chatouille un peu  
les papilles 
•  Sel et poivre noir fraîchement moulu QB 
38 LES PÂTES INCONTOURNABLES
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[image: ]FREGOLA NERA AL RAGÙ DI SEPPIE
La recette qui fait couler beaucoup d’encre 
PER 4 AMICI

01  On attaque avec la seiche. Ce n’est pas l’étape  
la plus rapide, mais promis, rien d’insurmontable. 
Rincez-la sous un let d’eau froide pour éliminer 
les petits grains de sable. Glissez ensuite vos 
doigts pour retirer la fameuse «plume», cette 
lame blanche rigide qu’on appelle l’«os». Faites 
une incision le long du corps pour l’ouvrir à plat. 
À l’intérieur, videz tout, sauf si vous tombez sur 
une poche noire d’encre bien intacte : gardez-la 
précieusement (loin du tee-shirt). Retirez aussi 
 
la ne membrane grise, une espèce de peau.  
Un dernier petit bain sous l’eau claire  
puis taillez la seiche en nes lamelles.
02  Dans une grande casserole, faites chauer  
1 cuillerée à soupe d’huile d’olive avec  
1 gousse d’ail écrasée et un brin de persil.  
Ajoutez les moules, couvrez et laissez-les s’ouvrir 
à feu vif pendant 4 à 5 minutes. Dès qu’elles sont 
toutes ouvertes, retirez-les à l’aide d’une écumoire, 
réservez et décortiquez-les pour un dressage 
 
de toute beauté. 
03  Place au 
ragù
 : dans une sauteuse, faites revenir 
l’échalote et l’ail dans un généreux let d’huile 
d’olive. Ajoutez la seiche émincée (gardez-en des 
petits morceaux à faire snacker pour la touche 
nale). Laissez-la suer tranquillement. Une fois 
son jus libéré, déglacez avec le vin blanc et laissez 
s’évaporer. Incorporez une pointe de concentré 
 
si le cœur vous en dit, et – si vous l’avez –  
la poche d’encre diluée dans un peu d’eau chaude. 
Sinon, c’est le moment de sortir les sachets. 
 
Laissez mijoter à feu doux pendant environ  
35 minutes, jusqu’à ce que la sauce épaississe. 
Salez, poivrez et ajoutez un peu de piment 
 
et de persil juste avant de couper le feu.
04  Faites cuire la fregola nera dans une grande 
casserole d’eau salée. Égouttez en gardant une 
louche d’eau de cuisson. Versez les pâtes dans 
 
la sauteuse et mélangez doucement pour bien  
les enrober du 
ragù
. Un peu d’eau de cuisson  
pour lier et la magie noire opère. 
05  Dressez dans des assiettes creuses. Un peu  
de persil frais, du cerfeuil, quelques feuilles  
de basilic, des petites tomates contes, un zeste  
de 
lime
, les morceaux de seiche snackés et  
quelques moules décoquillées. Chaque bouchée  
est une véritable plongée gourmande.
Pour la 
pasta

•   320 g de fregola nera, ces minibilles de blé venues 
tout droit de Sardaigne et teintées à l’encre de seiche. 
Si vous n’en trouvez pas, d’autres minipâtes colorées 
feront parfaitement l’aaire. L’idée générale, vous 
l’avez compris, c’est que ce soit noir, pour l’eet 
dramatique. 
 
Pour le 
ragù di seppie

•   500 g de seiches fraîches nettoyées (avec tentacules et 
éventuelles poches d’encre, sinon il vous faudra 
 
un sachet d’encre prêt à l’emploi)
•  2 à 3 c. à s. d’huile d’olive vierge extra
•  1 petite échalote ou ½ oignon blanc
•  1 petite gousse d’ail
•  ½ verre de vin blanc sec
•  1 c. à s. de concentré de tomate (facultatif)
•  Piment rouge (sec ou frais, c’est vous qui voyez)
•  Persil plat frais
•  Sel marin et poivre noir QB  
Pour les moules

 
•  250 g de moules fraîches
•  1 gousse d’ail
•  1 brin de persil
•  1 c. à s. d’huile d’olive vierge extra 
Pour la touche finale

 
•  Morceaux de seiche snackés
•   1 zeste de 
lime
, si possible bio ou non traité 
(facultatif)
•  Persil plat frais
•  Cerfeuil frais
•  Quelques feuilles de basilic frais
•  Quelques tomates contes 
•  Quelques moules (sans leur coquille) 
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En boucle dans la cuisine :

 Ce plat noir ne respire pas la tristesse, bien au contraire, à l’image de la chanson 
« Amore disperato » (Amour désespéré) où la chanteuse Nada joue sur le contraste entre douleur et désir. 

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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-880d5dcda9a5c00f9ad42f22e56aae67";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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