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Pour beaucoup d’entre nous, la simple évocation 
du mot «chocolat» provoque effectivement 
un affolement des glandes salivaires et plonge notre 
imaginaire dans un monde de douceur. Depuis son 
introduction en France au XVII
e
 siècle, le chocolat 
a su se faire une place de choix dans notre quotidien, 
qu’il soit croqué lors d’une pause gourmande, 
ou dégusté dans l’une des innombrables recettes 
chocolatées! Nous lui vouons une telle vénération 
que nous lui consacrons chaque année un salon 
entier et un concours où rivalisent les meilleurs 
pâtissiers chocolatiers de France! Certains consom-
mateurs se revendiquent même addict, ne pouvant 
se passer de leur dose de chocolat quotidienne. 
Pourtant, le chocolat ne bénéficie pas toujours 
d’une bonne image: riche en sucre et en graisses, 
on se demande parfois s’il est vraiment raisonnable 
de céder à la tentation et si cela ne va pas laisser 
des traces disgracieuses sur notre silhouette!
Mais que renferme réellement cet «or brun»? 
Quels trésors nutritionnels cache cette petite fève 
aux mille saveurs? Est-il vraiment «mauvais pour 
la ligne»et à quelle fréquence peut-on en 
consommer? Avant de tester les délicieuses 
recettes qui suivent, je vous propose de découvrir 
toutes les facettes du cacao: ses atouts nutritionnels 
et ses bienfaits pour la santé (oui, il y en a!), 
ses vertus gustatives et aussi ses effets stimulants 
et anti-déprime reconnus! Je répondrai aussi 
à toutes les questions que vous pouvez vous poser 
sur les effets de la consommation de chocolat 
pour la ligne et pour la santé!
Par Marie-Laure André, 
diététicienne*
«Neuf personnes sur dix aiment 
le chocolat, la dixième ment» 
(John G. Tullius).
LE CHOCOLAT
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CARTE D’IDENTITÉ NUTRITIONNELLE DU CACAO
Avant de parler du chocolat, examinons son principal 
ingrédient: le cacao.
Valeur nutritionnelle pour 100 g de poudre 
de cacao non sucré:
Protéines 19,8
Lipides
 dont acides gras 
saturés
19,7
7,5
Glucides 
 dont sucre
9
0,9
Fibres 28,7
Nutriments Quantité (en grammes)
Source: CIQUAL
Avec 404 Kcal pour 100 grammes, le cacao est, bien 
sûr, un aliment énergétique. Mais ne vous arrêtez 
pas à cette simple constatation! Le cacao est pauvre 
en sucre, n’est pas très riche en graisses (seulement 
19 %, soit moins que la plupart des fromages), et il 
contient une belle proportion de protéines végétales 
et même de fibres!
Par ailleurs, le cacao brut est riche en potassium, 
magnésium, phosphore, fer, cuivre, manganèse 
et en zinc. Tous ces minéraux et oligoéléments 
sont très bien représentés dans la fève de cacao 
et participent largement à sa réputation d’aliment 
hautement nutritif.
Mais ses atouts nutritionnels ne s’arrêtent pas là: 
le cacao est également riche en composés antioxy-
dants de la famille des flavonoïdes, qui luttent 
contre les radicaux libres responsables du vieillis-
sement des cellules de l’organisme. Ces composés 
antioxydants ont également un effet fluidifiant sur 
le sang et permettent de réduire la pression 
artérielle.
Côté vitamines, le cacao en est assez bien fourni, 
surtout en vitamines du groupe B: B1, B3, B6, B9. 
Il contient aussi un peu de vitamine E et du bêta-
carotène, le précurseur de la vitamine A, qui favorise 
une bonne vision et la croissance osseuse.
Le cacao contient aussi de la théobromine dont 
les effets protecteurs sur le système cardiovasculaire 
sont reconnus, et de la caféine dont l’effet stimulant 
pour l’organisme est appréciable. 
Sa richesse en minéraux, oligoéléments et en 
composés antioxydants font du cacao brut 
un «super-aliment», bon pour la santé, à condition 
de savoir modérer sa consommation étant donné 
sa relative richesse en graisses et en calories.
* Marie-Laure André est diététicienne en milieu hospitalier depuis plus de 15 ans où 
elle s’est spécialisée dans la prise en charge nutritionnelle de l’insuﬃsance rénale, 
du diabète et de l’obésité. Elle intervient également à l’Institut Universitaire 
de Technologie de Toulon - La Garde depuis plusieurs années auprès d’étudiants 
en diététique. Passionnée par l’alimentation-plaisir et par l’alimentation-santé, 
elle est l’auteure de plusieurs ouvrages de diététique et de recettes. 
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BON À SAVOIR 
Sur les étiquettes, 
les ingrédients sont 
toujours notés dans 
l’ordre décroissant 
d’importance dans 
le produit.
Pour fabriquer le chocolat, on utilise du cacao sous 
forme de pâte, mais aussi du beurre de cacao (matière 
grasse extraite de la fève) et d’autres ingrédientsqui 
permettent d’obtenir différentes recettes de chocolats : 
du sucre, de la poudre de lait et du lactosérum (pour le 
chocolat au lait), un émulsifiant (lécithine de soja ou de 
tournesol) qui joue le rôle de liant et améliore la texture 
du produit fini, de la vanille sous forme naturelle ou en 
arôme. La teneur en pâte de cacao du chocolat peut 
aller de 0 à 99 %! Le cacao et le chocolat ont donc des 
valeurs nutritionnelles parfois très différentes.
Côté matières grasses, le chocolat en renferme entre 
30 et 50 % selon les variétés. Elles proviennent 
essentiellement de la fève de cacao et du beurre de 
cacao. Mais depuis 2003, six autres matières grasses 
végétales sont autorisées, à hauteur de 5 % maxi-
mum du poids total : 
•l’huile de palme, issue du palmier à huile;
•le beurre de karité, extrait de la noix de l’arbre 
de karité, originaire d’Afrique de l’Ouest;
•l’huile de Sal, provenant d’un arbre d’Asie du Sud 
portant le même nom;
•l’illipé, extrait de la noix d’un arbre: le Shorea 
stenoptera;
•le kogum Gurgi (ou graisse de noix de Gurgi), extrait 
des amandes d’un arbre d’Asie: le Garcinia Indica;
•la graisse issue des noyaux de mangue.
Ces matières grasses permettent, entre autres, d’amé-
liorer la conservation du chocolat. Elles sont surtout 
beaucoup moins chères que le beurre de cacao et ne 
font pas l’unanimité pour les amateurs de chocolat qui 
revendiquent un chocolat de qualité, riche en saveur, 
et composé à 100 % de beurre de cacao.
À tendance majoritairement saturées, les graisses 
du chocolat n’ont pas toujours bonne presse. Pour-
tant, plusieurs études ont montré que les graisses 
du chocolat provenant du cacao n’ont pas de réelle 
incidence négative sur le taux de cholestérol, 
dans le cadre d’une consommation modérée (10 à 
20grammes par jour). Les autres matières grasses 
végétales ont encore à faire leurs preuves! Choisir 
un chocolat pur beurre de cacao serait donc 
un argument santé.
BON À SAVOIR
Les chocolats qui renferment uniquement des graisses 
provenant du beurre de cacao sont étiquetés «pur 
beurre de cacao». Dans le cas contraire, le chocolat 
renferme d’autres matières grasses végétales et la 
mention «contient des matières grasses végétales en 
plus du beurre de cacao» est apposée sur l’emballage.
Et le cholestérol? Bonne nouvelle: le chocolat n’en 
contient que très peu (3 mg dans le chocolat noir 
à 70 % de cacao à 23 mg pour le chocolat blanc), 
pas de quoi augmenter votre taux de cholestérol 
dans le cadre d’une consommation raisonnable!
Côté sucres (glucides), le chocolat en contient 
en quantité très variable: entre 30 à 60 % selon 
les variétés! C’est bien sûr le sucre ajouté qui fait 
flamber la note! La teneur en sucres est générale-
ment indiquée dans un tableau nutritionnel. 
Vous pouvez aussi examiner la liste des ingrédients: 
si le sucre arrive en tête de liste, il y a de grandes 
chances pour que le chocolat soit très riche 
en sucre!
Le chocolat contient beaucoup moins de protéines 
que le cacao: 7 à 9 % seulement. Cette différence 
provient des produits d’adjonction: les matières 
grasses et le sucre ajoutés sont pauvres en protéines 
et font baisser la teneur globale du produit fini. 
Par ailleurs, au cours de la fabrication, 
les protéines sont en partie détruites, 
ce qui explique la forte différence 
avec le cacao brut.
Quant aux fibres, elles restent 
assez présentes dans 
le chocolat noir (12 %) jusqu’à 
disparaître quasiment dans 
le chocolat blanc! 
Qui a dit que le chocolat 
noir constipe?
DU CACAO AU CHOCOLAT
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Les différences de goût et de valeurs nutritionnelles sont importantes entre le chocolat noir 
(surtout s’il est riche en cacao), le chocolat au lait et le chocolat blanc:
Valeur nutritionnelle des chocolats noir, au lait et blanc (pour 100 g) :
Source: CIQUAL
NOIR, AU LAIT OU BLANC, QUELLES DIFFÉRENCES?
Valeur énergétique 572 kcal 545 kcal 551 kcal
Protéines
 
9,2 g 7.7 g 8 g
Lipides
 dont acides gras 
saturés
41,9 g
30,6 g
31,6 g
18,9 g
32 g
19,6 g
Glucides 
 dont sucres
33,3 g
21,3 g
56,9 g
50,5 g
57,7 g
57,1 g
Calcium 60 mg 178 mg 262 mg
Magnésium 206 mg 77 mg 26 mg
Fibres 12,6 g 1,2 g 0
Nutriments Chocolat noir 70% de cacao Chocolat au lait Chocolat blanc
Le chocolat noir est bien plus riche en cacao 
que les autres chocolats. La réglementation oblige 
les fabricants à intégrer au moins 35 % de compo-
sants secs provenant du cacao mais on trouve 
des chocolats noir à 70 %, 80 % et même jusqu’à 
99% de cacao!
Plus le chocolat est riche en cacao, plus il profite de 
tous ses bienfaits : richesse en fibres, en composés 
antioxydants et en magnésium, sans oublier, pour 
les versions les plus riches en cacao, du fer et du 
cuivre (en proportions moindres). Il est aussi plus 
riche en graisses que les autres variétés de chocolat 
et sa valeur énergétique s’en trouve légèrement 
augmentée. Cependant, consommé en quantité 
raisonnable (1 carré de 10 à 15 grammes par jour), 
le chocolat noir n’est pas beaucoup plus calorique 
que les autres chocolats. Sa teneur en sucres relati-
vement faible en fait un aliment de choix pour tous 
ceux qui souhaitent limiter leur consommation 
de sucres simples (personnes souffrant de diabète 
par exemple). Par ailleurs, l’index glycémique du 
chocolat noir à 70 % de cacao n’est que de 25. 
La consommation de chocolat noir a donc un faible 
impact sur la glycémie.
BON À SAVOIR
L’index glycémique mesure la capacité d’un aliment 
donné à élever la glycémie (taux de glucose sanguin). 
Les aliments à index glycémique élevé sollicitent 
excessivement le pancréas, d’où une production 
d’insuline parfois disproportionnée et, sur le long 
terme, une prise de poids (l’insuline favorise le stockage 
des graisses).
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Le chocolat au lait est moins gras mais plus sucré 
que le chocolat noir: le sucre est d’ailleurs en tête 
dans la liste des ingrédients! La teneur en cacao 
du chocolat au lait est nettement inférieure à celle 
du chocolat noir, ce qui explique la teneur plus faible 
en magnésium et en fibres. En revanche, le lait 
en poudre ajouté lors de la fabrication du chocolat 
au lait apporte un peu de calcium. D’un point de vue 
réglementaire, le chocolat au lait doit contenir 
au minimum 25 % de composants secs provenant 
du cacao. Généralement, la proportion de cacao 
est de l’ordre de 30 à 35 %. 
Le chocolat blanc n’a du chocolat que le nom! 
En effet, il ne contient aucune trace de pâte 
de cacao! Constitué de beurre 
de cacao, de sucre, de poudre 
de lait, de lactosérum (produit 
issu du lait), d’un émulsifiant 
(lécithine), d’arômes et parfois 
de noix de coco râpée, 
le chocolat blanc ne présente 
pas les avantages du cacao: 
pas de fibres ni de magnésium, 
pas d’antioxydants ni de théo-
bromine! Qu’à cela ne tienne, 
les amateurs vous diront que 
le chocolat blanc est une friandise 
absolument délicieuse et qu’ils puisent le magnésium 
dont ils ont besoin dans d’autres aliments!
La place occupée par le chocolat dans les rayon-
nages s’est beaucoup agrandie ces dernières années. 
On trouve maintenant de nombreuses variétés 
de chocolats: les chocolats pralinés, les chocolats 
fourrés aux fruits secs (amandes, noisettes, raisins 
secs), au caramel, au «lait», à la pâte d’amandes, 
au nougat. L’imagination des fabricants de chocolats 
est sans limite et on nous propose chaque année 
de nouvelles recettes complètement irrésistibles.
La valeur énergétique et nutritionnelle de ces 
chocolats est donc un peu différente des chocolats 
traditionnels en fonction des ingrédients ajoutés, 
mais ces friandises restent généralement riches 
en sucres et en graisses. Consommez-les avec 
modération! Par ailleurs, quand la part de chocolat 
diminue au détriment d’autres ingrédients, 
les bénéfices santé liés à la présence de cacao 
diminuentégalement !
Pour les recettes de desserts chocolatés, le chocolat 
pâtissier est souvent de rigueur. Sa différence tient 
dans la qualité de produit fini et pas vraiment dans 
la valeur nutritionnelle: le chocolat pâtissier 
se travaille plus facilement, grâce à une teneur 
en beurre de cacao un peu plus élevée que 
le chocolat à croquer. Si vous utilisez du chocolat 
noir, choisissez les versions riches en cacao pour 
bénéficier de ses bienfaits nutritionnels sur la santé. 
Pour varier vos recettes de desserts chocolatés, 
il existe aussi depuis quelques années des chocolats 
pâtissiers fantaisie: praliné, au lait, blanc. Et pour 
mieux vous satisfaire, il existe aussi des pépites 
et des pistoles de chocolat, qui facilitent 
la réalisation des recettes.
Qu’est-ce que le «chocolat de couverture»?
Il s’agit d’un chocolat d’une très grande qualité, 
très prisée des chocolatiers et des grands amateurs 
de desserts chocolatés. Il existe en noir ou au lait, 
et contient au minimum 32 % de beurre de cacao, 
ce qui le rend plus fluide et facilite les enrobages. 
LES CHOCOLATS FANTAISIE
ET LES CHOCOLATS PÂTISSIERS?
BON À SAVOIR 
Un morceau de 
chocolat au lait (même 
ceux qui sont étiquetés 
«riche en lait») ne 
peut remplacer un 
verre de lait pour les 
apports en calcium.
9782011775986-CHOCOADDICT-p001-015-intro.indd 11 06/07/15 15:25
Sicogif Certified PDF LES PAOISTES















[image: ]12
Force est de constater que manger du chocolat 
permet de remonter le moral. Vous êtes d’ailleurs 
nombreux à en consommer en cas de stress ou pour 
mieux faire face à une petite (grosse) contrariété!
Tout d’abord, qu’il soit noir, au lait ou blanc, le plaisir 
que sa consommation procure déclenche une pro-
duction d’endorphine par l’organisme, substance qui 
procure un certain bien-être etqu’on appelle aussi 
«l’hormone du bonheur»!
Ensuite, le chocolat (noir, surtout) est riche en 
magnésium, un minéral reconnu pour ses effets anti-
stress. Nos besoins journaliers (360 à 420 mg par 
jour) sont rarement couverts par l’alimentation raffi-
née et les carences en magnésium sont fréquentes 
dans les pays industrialisés. En effet, le magnésium 
est surtout présent dans le pain et les céréales com-
plètes, ainsi que dans les fruits et les légumes secs, 
aliments que l’on consomme beaucoup moins ces 
dernières décennies. La consommation de chocolat 
noir permet donc de participer à la couverture 
de nos besoins en magnésium.
Le chocolat contient aussi de 
la théobromine, une molé-
cule réputée pour ses effets 
«anti-déprime» naturels: 
elle stimule la synthèse 
de noradrénaline, ce qui 
donne un effet euphorisant, 
et bloque l’accumulation 
d’adénosine dans l’organisme, 
responsable d’un état de 
somnolence. La théobromine du chocolat permet 
donc à la fois de donner un regain d’énergie et de 
réduire l’anxiété. Bien sûr, plus le chocolat est riche 
en cacao, plus les effets positifs de la théobromine 
seront perçus!
Enfin, le chocolat contient de la caféine, de la phé-
nyléthylamine et de la sérotonine, des substances 
reconnues pour leurs effets toniques et antidépres-
seurs. Ces molécules stimulent le système nerveux 
central, améliorent notre vigilance et nous aident 
à réduire notre niveau de stress et d’anxiété. 
Là encore, c’est le chocolat noir qu’il faudra privilé-
gier pour bénéficier de tous ces effets!
BON À SAVOIR
Chez les Aztèques le chocolat était consommé pour 
ses eﬀets aphrodisiaques. Depuis, la légende dit que le 
chocolat booste la libido! Plusieurs substances présentes 
dans le cacao pourraient eﬀectivement aller dans ce 
sens: la caféine donne de l’énergie, la théobromine 
agit comme euphorisant et la phényléthylamine réduit 
le niveau de stress. La combinaison de ces trois eﬀets 
pourrait avoir un eﬀet positif sur la libido. Par ailleurs, 
les polyphénols présents dans le cacao pourraient, grâce 
à leurs eﬀets sur la dilatation des vaisseaux, favoriser 
l’érection chez l’homme. Si aucune étude n’a jamais 
vraiment prouvé les eﬀets aphrodisiaques du chocolat, 
il ne faut pas négliger l’eﬀet placébo!
On ne mange pas uniquement pour se nourrir, on mange 
aussi pour se faire plaisir et pour se socialiser. Le cho-
colat répond à ces trois critères: ses apports nutritifs 
sont réels, il permet de partager un moment de détente 
agréable en famille ou entre amis, et surtout, sa consom-
mation provoque un plaisir inégalé! Et le plaisir, c’est 
important pour l’équilibre alimentaire: quand on mange 
quelque chose qu’on aime, qu’on le déguste, on est plus 
vite rassasié. Manger du chocolat permet donc d’être 
plus attentif aux sensations gustatives et d’apprendre 
à respecter ses sensations de faim et de satiété. Pour 
mieux apprendre à le déguster, consommez-le par 
toutes petites bouchées et laissez-le fondre dans la 
bouche: pour profiterez ainsi de toutes ses saveurs.
LE CHOCOLAT, C’EST BON POUR LE MORAL!
UN PLAISIR GUSTATIF INÉGALÉ!
BON À SAVOIR 
20 grammes 
de chocolat noir 
à 70 % de cacao 
apporte 40mg de 
magnésium, soit 
10 % des besoins 
journaliers.
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Êtes-vous addict?
Il y a d’un côté les simples amateurs, de l’autre les 
véritables addicts au chocolat. Vous ne pouvez 
pas vous passer de votre dose de chocolat quoti-
dienne? Vous vous sentez énervé(e) voire irritable 
si vous terminez votre déjeuner avec un café mais 
sans chocolat ? Peut-être faites-vous partie de la 
deuxième catégorie: celle des addicts! Ne vous 
inquiétez pas: si vous n’engloutissez pas une tablette 
par jour, cela n’est pas dramatique! Loin d’être une 
véritable drogue, le chocolat agit davantage comme 
«un doudou» qui permet de réduire notre stress ou 
d’alimenter notre besoin affectif.
Le chocolat contient des saveurs très variées selon 
l’origine du cacao et le pourcentage de cacao utilisé 
pour sa recette. Ses composés aromatiques se révèlent 
surtout pendant la torréfaction mais on peut aussi 
élaborer des caractéristiques aromatiques et gustatives 
en fonction de l’origine de la fève de cacao. Le chocolat 
peut être amer, surtout quand on dépasse les 70 ou 
80 % de cacao, ou plutôt de saveur douce, quand il est 
associé au sucre et au lait dans le chocolat au lait. Mais 
il peut aussi avoir des saveurs différentes, puissantes 
ou subtiles, avec des notes poivrées, épicées. Ses com-
posés aromatiques sont nombreux et la dégustation du 
chocolat peut devenir un domaine d’expertise!
BON À SAVOIR
Pour mieux l’apprécier, conservez le chocolat dans un 
endroit frais et sec (la température idéale se situe entre 
18 et 20°C) et évitez les variations de température.
Le chocolat peut se déguster en tablette, à croquer, 
mais aussi dans des innombrables recettes de desserts 
chocolatés: en mousse, en fondue, en boisson gour-
mande, en cookie ou en fondant. 
Vous retrouverez tous les bienfaits nutritionnels du 
cacao, mais aussi les parfums et la finesse du chocolat 
dans les recettes où le chocolat tient une place prépon-
dérante. Les coulis et les copeaux de chocolat sublime-
ront un dessert à base de fruits (salade de fruits, tarte 
aux fraises, sorbet), les truffes et les mendiants au cho-
colat accompagneront parfaitement un café gourmand. 
Les gâteaux à partager feront le bonheur d’un rassem-
blement familial ou festif et les douceurs chocolatées 
glacées se dégusteront lors d’un goûter estival. 
Les desserts chocolatés n’ont pas la même valeur 
nutritive que le chocolat car ce dernier n’est pas le seul 
ingrédient dans les recettes! Pour certains desserts 
tels que les gros gâteaux au chocolat (trianon, gâteau 
damier), riches en sucres et en graisses, la modération 
est de mise pour éviter les excès caloriques: 1 fois par 
semaine reste raisonnable. D’autres desserts tels que 
le yaourt glacé au chocolat ou le riz au lait au chocolat, 
plus légers, peuvent être consommés plus souvent sans 
risque de déséquilibrer l’alimentation.
Le chocolat fait-il grossir?
Non: le chocolat est un aliment riche en calories 
mais il ne fait pas grossir à condition de modérer votre 
consommation (10 à 15 grammes par jour si vous surveil-
lez votre silhouette, en préférant les versions riches en 
cacao). Le chocolat est d’ailleurs rarement retiré des 
régimes amaigrissants pour conserver le côté «plaisir» 
que sa consommation procure.
Le chocolat light est-il moins calorique 
que le chocolat ordinaire?
Non: le chocolat light est généralement moins riche 
en sucres ajoutés mais il contient davantage de graisses. 
Il est donc aussi calorique, voire plus calorique que 
le chocolat ordinaire!
COMMENT LE CONSOMMER?
QUESTIONS / RÉPONSES SUR LE CHOCOLAT
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Quelle quantité de chocolat puis-je manger chaque jour?
Tout dépend de votre activité: si vous êtes sédentaire 
et que vous surveillez votre poids, je vous conseille de 
limiter votre consommation à 10 à 15 grammes par jour, 
en adoptant par ailleurs un bon équilibre alimentaire. 
Si vous avez une activité physique régulière, vous pou-
vez vous autoriser une part plus importante: 20 à 30 
grammes par jour s’intègrent parfaitement au sein d’une 
alimentation équilibrée.
Le chocolat constipe-t-il?
Non : le chocolat noir est d’ailleurs riche en fibres, ce 
qui favorise la régulation du transit intestinal! Mais bien 
sûr, quand on mange trop de chocolat, on mange moins 
de fruits et d’autres aliments riches en fibres, ce qui 
peut aboutir à un ralentissement du transit.
Le chocolat noir est-il moins gras que les autres 
chocolats?
Non: le chocolat noir est moins sucré que les autres 
chocolats, mais il est bien plus riche en graisses! 
Sa valeur énergétique est légèrement plus élevée que 
les autres chocolats car les graisses, à quantité égale, 
apportent davantage de calories que les sucres.
Le chocolat peut-il provoquer des migraines?
Oui : 
le chocolat contient de la sérotonine, une subs-
tance qui joue un rôle positif dans l’humeur mais qui peut 
déclencher des migraines. Si vous êtes sujet aux migraines, 
apprenez à modérer votre consommation de chocolat!
Peut-on manger du chocolat quand on souffre 
de diabète?
Oui: choisissez du chocolat noir riche en cacao 
et consommez-le en fin de repas (10 grammes par 
repas). Le chocolat noir est pauvre en sucre et son 
index glycémique est faible. Consommé en fin de repas, 
son impact sur la glycémie sera donc quasiment nul.
Peut-on manger du chocolat quand on souffre 
d’insuffisance cardiaque?
Oui: manger du chocolat noir permet même de 
réduire les risques d’insuffisance cardiaque. 35 % de 
ses graisses sont constituées d’acide oléique, le même 
acide gras que l’on trouve dans l’huile d’olive, réputée 
pour ses vertus protectrices pour le cœur. Les antioxy-
dants du chocolat permettent de fluidifier le sang et de 
faire baisser la tension artérielle. En cas d’insuffisance 
cardiaque, il s’agit donc de choisir un chocolat noir riche 
en cacao et de le déguster en petite quantité pour 
éviter les excès de calories responsables de la prise de 
poids et de l’aggravation de l’insuffisance cardiaque.
Le chocolat donne-t-il de l’acné?
Non: certains aliments seraient responsables de 
la formation des boutons d’acné, mais le chocolat n’est 
pas à incriminer! Ce serait plutôt les produits céréa-
liers trop raffinés dont la consommation excessive peut 
entraîner une production d’insuline parfois importante. 
Hors, l’insuline favorise la production de sébum, point 
de départ de l’acné!
Le chocolat provoque-t-il des crises de foie?
Oui et non: la crise de foie est un sentiment d’incon-
fort digestif assez important qui survient généralement 
après un repas trop copieux: douleurs abdominales, 
lourdeurs d’estomac, nausées, vomissements mais 
ces symptômes n’ont rien à voir avec le foie. C’est la 
vésicule biliaire qui, après un repas très riche, se dilate 
anormalement et entraîne ces douleurs. Une consom-
mation très importante de chocolat peut entrainer 
cet inconfort très désagréable par apport excessif de 
graisses et sollicitation abusive de la vésicule biliaire.
Le chocolat permet-il de réduire l’hypertension?
Oui: les antioxydants du chocolat noir (catéchine 
et épicatéchine) favorisent la synthèse d’acide nitrique 
dans l’organisme, ce qui permet de dilater les vaisseaux 
sanguins et de faire baisser la pression artérielle. 
Un ou deux carrés par jour suffisent pour bénéficier 
de cet effet protecteur.
Le chocolat est-il vraiment toxique pour les chiens?
Oui: les chiens ne possèdent pas (les chats non plus 
d’ailleurs) l’enzyme nécessaire à la dégradation de 
la théobromine présente dans le cacao. Le chocolat 
devient alors un véritable poison pour nos animaux 
de compagnie!
D’une valeur nutritive exceptionnelle, le chocolat 
est aussi, et surtout, un mets d’exception, recherché 
et apprécié de tous. Bon pour le cœur, bon pour 
le moral, cet or brun n’a pas fini de nous dévoiler tous 
ses secrets. Ses quelque 300 substances répertoriées 
nous promettent encore bien des surprises! En atten-
dant, passons à la dégustation: testez les recettes qui 
suivent et régalez-vous!
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FAIRE FONDRE 
LE CHOCOLAT 
AU BAIN-MARIE
Faire fondre le chocolat est une des opérations les plus 
classiques en pâtisserie. Le secret de cette opération 
consiste à faire fondre le chocolat sans trop 
le réchauffer, pour ne pas en altérer les qualités.
P 200    
Préparation 5 min
Cuisson 5 min 
Coût € 
I
200 g de chocolat 
M
Râpe
Cuillère en bois ou en plastique
1 Hachez finement le chocolat avec un couteau 
ou râpez-le. Vous pouvez aussi le casser en morceaux 
mais le temps de fonte est alors plus long.
2 Faites chauffer une casserole d’eau à feu moyen, 
puis posez un saladier dedans. L’eau doit être un peu 
chaude au doigt, sans plus.
3 Placez le chocolat haché dans le saladier et mélangez 
un peu.
4 Laissez fondre en mélangeant de temps en temps. 
Dès que le chocolat est fondu, sortez le saladier 
du bain-marie.
1
2
3
4
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FAIRE FONDRE LE 
CHOCOLAT AU FOUR 
À MICRO-ONDES
P 200   
Préparation 5 min
Cuisson 2 min 
Coût € 
I
200 g de chocolat 
M
Râpe
Bol moyen
Cuillère en bois ou en plastique
1 Râpez ou hachez finement le chocolat.
2 Placez le chocolat dans un bol moyen avec quelques 
gouttes d’eau.
3 Faites fondre le chocolat pendant 2 min à 800 W 
(réglage à adapter, selon les fours et la quantité 
de chocolat).
4 Sortez le bol du four à micro-ondes et mélangez avec 
une cuillère en bois pour assurer une fonte parfaite 
du chocolat.
1
2
3
4
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RÉALISER 
DES COPEAUX 
Très faciles à réaliser, les copeaux ne demandent 
aucun matériel vraiment spécifique. Ils agrémenteront 
vos desserts en chocolat : gâteaux, crèmes, sorbets, etc. 
Pour varier les plaisirs, variez les couleurs en utilisant 
du chocolat au lait, noir ou blanc.
P 200    
Réfrigération 15-20 min
Préparation 10 min
Coût €
I
200 g de chocolat
M 
Couteau
Économe
Râpe plus ou moins fine
Sèche-cheveux 
1 Pour réaliser des copeaux très fins, placez au préalable 
le chocolat pendant 15à 20 min dans le réfrigérateur 
afin qu’il soit ferme et cassant. 
2 Posez ensuite le chocolat sur une planche à découper. 
Détaillez de fins morceaux de chocolat en découpant 
la plaquette en biais à l’aide d’un bon couteau. 
3 Vous pouvez également détailler des copeaux de 
chocolat en découpant la plaquette à l’aide d’un 
couteau économe.
4 Pour obtenir des copeaux bien plus longs et fins, 
passez la plaquette de chocolat le long d’une râpe fine. 
5 À l’inverse, pour obtenir des copeaux plus gros, 
réchauffez quelques instants le chocolat à l’aide d’un 
sèche-cheveux. Sa surface devient alors un peu bril-
lante. Laissez ensuite refroidir quelques minutes. 
6 À l’aide d’un couteau économe, vous pouvez ensuite 
tailler de beaux copeaux dans le chocolat devenu 
légèrement malléable.
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RÉALISER DES 
FORMES PLEINES
Avec une simple poche à pâtisserie équipée d’une 
douille fine, on peut très facilement réaliser toutes 
sortes de décors qui agrémenteront avec succès 
vos gâteaux, entremets et autres pâtisseries 
chocolatées. Préparez ces décors avec du chocolat 
noir, au lait ou blanc.
P  1 
Préparation 15 min
Réfrigération 1 h
Coût €
I
Chocolat (noir, blanc, au lait)
M 
Papier sulfurisé
Poches à pâtisserie
Douilles fines
1 Dessinez sur du papier sulfurisé des petites formes de 
votre choix : champignons, sapins, cloches, fleurs, etc. 
2 Versez du chocolat fondu (noir par exemple) dans 
une poche équipée d’une douille fine. Déposez un fin 
cordon de chocolat sur les contours des dessins. 
3 Remplissez une autre poche à douille d’un autre 
chocolat (blanc ou au lait par exemple). Remplissez 
l’intérieur des dessins de ce chocolat, puis laissez 
prendre 1h au réfrigérateur. 
4 Décollez délicatement les formes en chocolat 
en pliant un peu le papier sulfurisé.
1
2
3
4
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RÉALISER 
DES CONTOURS
P  1 
Préparation 15 min
Réfrigération 1 h
Coût €
I
Chocolat (noir, blanc, au lait)
M 
Papier sulfurisé
Crayon à papier
Règle
Poches à pâtisserie
Douilles fines 
1 Étalez une feuille de papier sulfurisé devant vous. 
Dessinez des carrées d’environ 7 ou 8 cm de côté 
(avec un crayon à papier et une règle). 
2 Versez du chocolat fondu (noir par exemple) dans 
une poche équipée d’une douille fine. Déposez un fin 
cordon de chocolat sur les contours des carrés. 
3 Déposez une dizaine d’autres traits de chocolat, 
verticalement, d’un côté à l’autre des carrés. Vous 
pouvez utiliser le même chocolat ou en choisir un autre. 
4 Refaites la même opération, en traçant des traits 
horizontaux cette fois. Laissez prendre 1 h au réfrigéra-
teur puis décollez délicatement les grillages en pliant 
un peu le papier sulfurisé.
1
2
3
4
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RÉALISER 
DES COQUES
Les décors en forme de coques et paniers apporteront 
un chic incomparable à vos entremets. Ils permettent 
de créer des décors originaux et amusants, sans trop 
de difficulté. Préparez ces décors avec du chocolat noir, 
au lait ou blanc.
P  1 
Préparation 15 min
Cuisson 2-5 min
Coût €
I
Chocolat (noir, blanc, au lait)
M 
Petits moules en silicone
Papier sulfurisé 
1 Faites fondre des chocolats au four à micro-ondes 
ou au bain-marie (voir techniques p. 18-19). Avec une 
spatule, enduisez de chocolat toute la face extérieure 
de petits moules en silicone. Attention à bien faire 
en sorte de ne pas laisser de trous. 
2 Placez les moules enduits sur une feuille de papier 
sulfurisé, elle-même posée sur un plateau. Laissez ainsi 
durcir le chocolat. 
3 Pliez délicatement les moules pour dégager les coques 
en chocolat.
1
2
3
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RÉALISER 
DES PANIERS
P  1 
Préparation 15 min
Réfrigération 15 min
Coût €
I
Chocolat (noir, blanc, au lait)
M 
Poche à pâtisserie munie d’une douille jetable
Petits moules en silicone
Grille d’égouttage
1 Remplissez une poche à douille jetable de chocolat 
fondu. Coupez son extrémité à l’aide de ciseaux de 
sorte à ne laisser qu’une toute petite ouverture. 
2 À l’aide de la poche, formez un quadrillage de chocolat 
assez serré sur les moules posés sur une grille 
d’égouttage. Laissez prendre environ 15min dans 
le réfrigérateur. 
3 Récupérez les paniers de chocolat en pliant un peu 
les moules avec vos doigts.
1
2
3
9782011775986-CHOCOADDICT-p016-051_techniques.indd 25 06/07/15 16:06
Sicogif Certified PDF LES PAOISTES















[image: ]26
14
25
36
9782011775986-CHOCOADDICT-p016-051_techniques.indd 26 06/07/15 16:06
Sicogif Certified PDF LES PAOISTES















[image: ]27
RÉALISER 
DES DÉCORS 
DÉCOUPÉS
Voici la méthode la plus simple pour faire des décors 
en chocolat : il suffit de l’étaler, de le laisser prendre, 
de le découper et de le décoller. Pensez à panacher 
chocolats noir, au lait et blanc. On peut aussi strier 
ces décors ou les parsemer de fruits secs pour 
leur donner plus d’attrait !
P  1 
Préparation 15 min
Cuisson 2-5 min
Réfrigération 5-10 min
Coût € 
I
Chocolat (noir, blanc, au lait)
M 
Papier sulfurisé
Plateau en métal ou plat de travail bien lisse
Spatule
Emporte-pièce lisse ou strié
1 Faites fondre du chocolat au four à micro-ondes ou 
au bain-marie (
voir techniques p. 18-19). 
2 Déposez une feuille de papier sulfurisé sur un plateau 
ou un plat bien lisse. Versez le chocolat fondu dessus. 
3 Avec une spatule, étalez-le finement sur une épaisseur 
de 1 à 3 mm, pas plus. Laissez refroidir.
4 Placez quelques minutes dans le réfrigérateur 
ou un endroit frais. Le chocolat doit être solidifié. 
Avec un couteau, coupez le chocolat et la feuille 
de papier sulfurisé en quatre. 
5 Décollez le chocolat de la feuille de papier sulfurisé 
sur laquelle il a été étalé. 
6 Découpez ensuite le chocolat en formes et motifs 
de votre choix : carrés, rectangles, triangles, bâtons, 
allumettes, etc. Vous pouvez aussi découper le chocolat 
avec des emporte-pièce ronds ou striés puis former 
des fleurs, des marguerites, etc.
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RÉALISER 
DES FEUILLES
Les feuilles en chocolat on le double avantage d’être 
simples à réaliser et spectaculaires pour des décors 
de gâteaux, biscuits ou coupes de crème glacée. 
Pensez à varier les couleurs en utilisant du chocolat 
noir, au lait et blanc.
P  1 
Préparation 25 min
Cuisson 2-5 min
Réfrigération 15 min
Coût €
I
Chocolat (noir, blanc, au lait
M 
Des feuilles de votre choix (laurier, houx, vigne, bambou) 
pas trop grosses et jeunes pour qu’elles soient 
assez fermes
Pinceau alimentaire
Papier sulfurisé
1 Râpez ou hachez du chocolat. Faites-le ensuite fondre 
au f
our à micro-ondes ou au bain-marie (voir techniques 
p. 18-19). Pour que les feuilles soient bien brillantes, 
ne faites pas inutilement chauffer le chocolat. 
2 Rincez délicatement les feuilles choisies sous l’eau 
courante, puis égouttez-les dans une passoire. 
3 Épongez les feuilles à l’aide de papier absorbant, puis 
laissez-les complètement sécher sur un plat.
4 Trempez un pinceau de cuisine bien sec dans 
le chocolat fondu. Enduisez l’une des faces d’une feuille 
de chocolat. 
5 Posez la feuille recouverte de chocolat sur du papier 
sulfurisé, puis laissez reposer pendant 15 min dans 
le réfrigérateur. 
6 Délicatement, décollez l’extrémité de la feuille de 
chocolat et détachez-la du végétal. Répétez l’opération 
avec les autres feuilles.
9782011775986-CHOCOADDICT-p016-051_techniques.indd 28 06/07/15 16:06
Sicogif Certified PDF LES PAOISTES















[image: ]29
14
25
36
9782011775986-CHOCOADDICT-p016-051_techniques.indd 29 06/07/15 16:06
Sicogif Certified PDF LES PAOISTES














OPS/images/9782014648966_Couv.jpg
£






OPS/images/img-31-1.jpg





OPS/images/backarrow.png





OPS/nav.html
        Table des matières


		Sommaire


		Introduction


		Techniques et recettes de base
		Faire fondre le chocolat au bain-marie


		Faire fondre le chocolat au four à micro-ondes


		Réaliser des copeaux


		Réaliser des formes pleines


		Réaliser des contours


		Réaliser des coques


		Réaliser des paniers


		Réaliser des décors découpés


		Réaliser des feuilles


		Ganache de base


		Truffes


		Enrober des truffes


		Bouchées


		Glacer un biscuit


		Coulis


		Génoise


		Ganaches au beurre aromatisées


		Sauces


		Crème pâtissière


		Crème au beurre






		Gros gâteaux
		Gâteau mœlleux


		Gâteau roulé


		Charlotte chocolat-marrons glacés


		Cheesecake chocolat et noix de coco


		Gâteau chocolat et thé


		Gâteau chocolat et banane


		Flan pâtissier


		Kouglof


		Demi-lune amande-chocolat


		Sachertorte


		Gâteau truffé


		Marquise (gâteau sans cuisson)


		Biscuit sans moule


		Gâteau sans gluten et sans lactose aux pépites de chocolat


		Gâteau marbré au cœur fondant


		Quatre-quarts


		Brownie


		Brownie marbré choco-ricotta


		Gâteau damier


		Gâteau marbré aux deux chocolats


		Marbré zébré choco-orange


		Cake marbré clémentine, chocolat, noisettes


		Marbré façon cheesecake


		Gâteau au yaourt à la mangue-chocolat blanc


		Gâteau magique


		Gâteau magique orange, chocolat, cannelle


		Gâteau magique manguechocolat blanc


		Rainbow cake chocolat-praliné


		Rainbow cake framboise et chocolat


		Cake étoilé


		Forêt-noire


		Trianon


		Opéra


		Bûche de Noël


		Poirier


		Napolitain






		Gâteaux individuels
		Cookies aux pépites de chocolat


		Cookies tout choco


		Madeleines


		Madeleines choco-orange


		Madeleines groseilles-chocolat blanc


		Cupcakes


		Muffins


		Muffins chocolat cœur de spéculoos


		Muffins double choco


		Financiers chocolat et fleur de sel


		Petits gâteaux au yaourt


		Montagnes choco au cœur de crème de marron


		Petits fondants


		Petits mœlleux


		Petits gâteaux chocolat et framboise


		Petits gâteaux choco-noisette


		Cœurs aux cerises et coque chocolat blanc


		Génoises choco-orange


		Barquettes confiture de lait et chocolat


		Religieuses


		Éclairs


		Petits coulants


		Cake pops


		Whoopie pies


		Cannelés


		Macarons


		Macarons au chocolat blanc


		Mug cake au chocolat coulant


		Mug cake framboises et chocolat blanc


		Mug cookie chocolat blanc et cranberries






		Biscuits au chocolat
		Sablés deux textures


		Millionaire shortbreads coco, miel et cacao


		Congolais


		Meringues


		Cigarettes russes amandeschocolat


		Tuiles chocolat-sésame


		Shortbreads banane et pépites chocolat au lait


		Biscuits chocolat et fève tonka


		Amaretti choco-noisettes


		Biscuits fourrés au chocolat


		Sticks au chocolat


		Craquelés sans beurre


		Sablés damier


		Sandwichs choco-coco


		Scones


		Bugnes


		Anneaux noisette-chocolat


		Tuiles aux amandes


		Croquants amandes-chocolat


		Biscotti


		Biscuits céréales et chocolat


		Palets aux flocons d’avoine fourrés chocolat et Daim®


		Spritz choco-noisettes


		Roses des sables






		Crèmes, mousses et entremets
		Entremets


		Soufflé chocolat et glace vanille


		Mousse au chocolat noir


		Mousse au chocolat blanc


		Riz au lait


		Crème chocolat et pépites de caramel


		Crème brûlée


		Crème au chocolat sans œufs


		Chocolat liégeois


		Terrine au chocolat et aux éclats de meringue


		Crumble poire-choco


		Crème caramel choco-nougatine


		Espuma






		Douceurs glacées
		Glace


		Glace au chocolat sans œufs


		Sorbet au cacao


		Crème glacée chocolat blanc et framboise


		Glace menthe et pépites de chocolat


		Glace stracciatella


		Parfait au chocolat


		Barres glacées choco-coco


		Dôme au chocolat craquant et glace au lait concentré


		Mousse glacée


		Bûche glacée


		Charlotte glacée


		Yaourt glacé


		Brownies glacés


		Coupe 100 % chocolat






		Bouchées chocolatées
		Barres chocolatées


		Mendiants


		Bonbons chocolat praliné


		Orangettes


		Truffes au miel et aux deux chocolats


		Sucettes chocolat et caramels beurre salé


		Rochers


		Pâte à tartiner


		Guimauve choco-menthe


		Bouchées chocolatées à la pâte d’amande


		Fruits déguisés


		Nougat


		Gianduja


		Fudge


		Cuillères au chocolat et à la framboise


		Barres de céréales choco-orange


		Candy bar






		Tartes et tartelettes
		Tarte framboise-chocolat


		Tarte au chocolat


		Tarte aux noix de pécan et au chocolat


		Tartelettes choco-caramel


		Tartelettes au chocolat


		Tatin de frécinettes au chocolat


		Tarte au chocolat, cœur praliné fondant


		Tarte choco-marron


		Tarte au chocolat blanc crunchy


		Tarte quinoa soufflé, chocolat au lait et hibiscus


		Galette des rois






		Boissons chocolatées
		Chocolat chaud


		Chocolat chaud vanille-cannelle


		Chocolat viennois


		Chocolat viennois à la crème de coco


		Chocolat froid


		Milk shake


		Chocolate mallows






		Mesures et équivalences


		Table des recettes


		Table des matières




		A


		B


		1


		2


		3


		4


		5


		6


		7


		8


		9


		10


		11


		12


		13


		14


		15


		16


		17


		18


		19


		20


		21


		22


		23


		24


		25


		26


		27


		28


		29



Guide

		Couverture

		Lecture





OPS/images/img-30-1.jpg





OPS/images/img-28-1.jpg





OPS/images/img-29-1.jpg





OPS/images/img-22-1.jpg
Wy A // 3 o g < \ / : » \..,.\. )






OPS/images/img-23-1.jpg





OPS/images/img-21-1.jpg





OPS/images/img-26-1.jpg
N~
X =

N

\ \
d/ O 8 -





OPS/images/img-27-1.jpg





OPS/images/img-24-1.jpg





OPS/images/img-25-1.jpg









OPS/images/img-19-1.jpg
TECHNIY
ET RECETT
" DE BASE






OPS/images/img-20-1.jpg
»






OPS/images/img-17-1.jpg





OPS/images/img-18-1.jpg
S48,






OPS/images/img-11-1.jpg





OPS/images/img-12-1.jpg





OPS/images/img-15-1.jpg





OPS/images/img-16-1.jpg





OPS/images/img-13-1.jpg





OPS/images/img-14-1.jpg
Le






OPS/images/img-5-1.jpg
GHOGO
ADDICT





OPS/images/img-4-1.jpg





OPS/images/img-7-1.jpg





OPS/images/img-6-1.jpg





OPS/images/img-9-1.jpg





OPS/images/img-8-1.jpg





OPS/images/img-10-1.jpg






OPS/pdf2fl.js
(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-c3820c0e7f7764b2ff96d9924c936f8b";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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