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6
Ce livre présente les 100 vins incontournables produits sur tous les continents, couvrant à peu  
près tous les types et styles
 : des rouges et des blancs, des secs et des doux, des légers ou des corsés,  
des tranquilles et des effervescents. Sans aucune prétention encyclopédique, car son objectif  
est tout autre
 : fournir des repères à des amateurs curieux mais déroutés par une offre mondiale  
foisonnante et mal connue.
Les critères d'un choix
Chacun peut avoir en mémoire un vin précis, goûté au détour d'un voyage ou lors d'un dîner entre amis, qu'il ne 
trouvera pas dans ces pages. Ainsi Chypre et la Crimée et leurs vins doux de longue garde, le Japon et ses blancs 
singuliers issus du cépage koshu, ou encore l'Inde et la Chine, peut-être des grands de demain, sont-ils absents. 
Le monde du vin est tellement riche — et en perpétuelle évolution — qu'il aurait été vain de chercher à être 
exhaustif. L'Italie, à elle seule, ne compte-t-elle pas plus de 500 appellations
 ? Nos critères de choix ?  
La disponibilité internationale et la renommée. Sont ici décrits des vins, élitistes ou populaires, réputés depuis 
des siècles ou inconnus il y a encore vingt ans, mais tous aujourd'hui emblématiques de leur pays.
Pays, régions, appellations et cépages
La présentation des vins s'organise par pays et régions (Europe) ou par continents et pays (reste du monde).  
En Europe, la plupart des vins sont définis d'abord par leur provenance géographique régionale (Toscane, 
Valais…) ou, plus précisément encore, par leur appellation d'origine (Chianti, Rioja, Porto…).
Adoptée par la réglementation européenne, l'appellation d'origine correspond à une région plus ou moins 
grande, délimitée en principe selon des critères géographiques. S'ajoutent généralement des règles liées à des 
usages en matière d'encépagement, de conduite de la vigne ou de vinification. Par exemple, un barolo doit 
provenir exclusivement du cépage nebbiolo et vieillir pendant trois ans avant sa mise en marché.
D'autres vins sont désignés par un (ou plusieurs) nom(s) de cépage(s), et proviennent d'une région de production 
souvent assez vaste. Vous découvrirez ainsi le cabernet-sauvignon dans ses différentes versions nationales 
(États-Unis, Chili, Australie… ). Et d'autres variétés moins connues, comme le zinfandel des États-Unis, le malbec 
d'Argentine, la carménère du Chili. Ces vins viennent souvent du Nouveau Monde viticole - un terme désignant 
les pays (parfois situés dans l'Ancien Monde, comme l'Afrique du Sud) dont la production a connu un essor 
récent et spectaculaire. Ces derniers, ne bénéficiant pas d'une tradition viticole assez ancienne pour faire 
connaître leur région de production, mettent souvent en avant le cépage pour identifier leurs vins.  
Cependant, l'opposition Ancien Monde= vins d'appellation/ Nouveau Monde= vins de cépage est artificielle. 
Il existe bon nombre d'appellations européennes dont le nom associe un territoire et un cépage, comme le 
Barbera d'Alba ou le Moscato d'Asti en Italie. Et certains cépages couvrant plusieurs régions d'Europe méritent 
une étude à part, comme le Grüner Veltliner en Autriche.
INTRODUCTION
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Par ailleurs, vous découvrirez des régions viticoles bien identifiées dans le Nouveau Monde, comme la 
Napa Valley aux États-Unis, Mendoza en Argentine, ou Stellenbosch en Afrique du Sud. Les nouveaux pays 
producteurs s'attachent de plus en plus à faire émerger des vignobles d'excellence dont certains jouissent  
d'un statut rappelant l'appellation d'origine, mais avec moins de contraintes à la vigne et au chai.
Un portrait-robot
Chaque article éclaire l'origine et le goût d'un vin : éléments d'histoire, de géographie, cépages et 
caractéristiques gustatives. Il fournit des conseils pratiques
 : garde, température de service, accords  
avec les mets, bons producteurs dont les vins, pour certains, sont disponibles en France.
À de rares exceptions près, vous trouverez décrit un profil type de vin, selon les trois étapes de la dégustation
 : 
œil, nez, bouche. Lorsque la région offre plusieurs couleurs et types, nous avons choisi le plus emblématique. 
Toute description gustative d'un vin, et a fortiori d'une appellation ou d'un cépage «en général», est réductrice 
et ne peut rendre compte des nuances et de cette diversité de styles qui fait du vin une boisson à part, 
passionnante mais rétive à toute tentative de simplification.
Ces «portraits-robots» n'ont d'autre ambition que de donner quelques repères: les caractéristiques majeures  
de chaque vin.
Comment trouver ces vins?
Internet est le meilleur moyen de savoir si un vin est importé ou non, soit par l'intermédiaire de moteurs  
de recherche spécialisés comme Wine-searcher.com (international), soit directement par les sites des 
producteurs qui indiquent parfois les coordonnées de leur importateur.
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[image: ]L'Italie mérite plus que jamais son surnom d'Oenotria, le «pays du vin », comme l'avaient 
baptisée les Grecs il y a plus de deux mille cinq cents ans. Grand pays exportateur même 
avant notre ère, elle possédait des crus célèbres comme le falerne : les Romains ont légué 
aux Européens le goût du vin. Aujourd'hui encore, le pays dispute à la France le premier rang 
mondial en volume. La vigne est omniprésente du nord au sud de la botte et dans les îles,  
à travers un dédale d'appellations, de cépages et de traditions régionales. Rares sont les pays  
à oﬀrir une telle diversité de styles de vins, et sa production jouit d'une popularité comparable  
à sa gastronomie.
L'Italie s'étire du nord au sud sur près de 1 200 km. Toutes ses régions produisent du vin, des zones alpines du 
nord, dans le Trentin Haut-Adige proche de l'Autriche, jusqu'à la petite île de Pantelleria au large de la Tunisie. 
Situé entre les 47 et 35° de latitude nord, le pays bénéﬁcie d'un climat globalement méditerranéen avec des 
étés chauds et secs. Les températures sont modérées par les inﬂuences maritimes et par l'altitude : à l'exception 
de l'extrême nord, aucune ville italienne n'est éloignée de plus de 200 km des côtes et la montagne est 
omniprésente
 : piémont alpin, dorsale des Apennins de la Ligurie jusqu'à la Calabre et à la Sicile. Les vignobles 
sont donc surtout situés en coteaux. La maturation des raisins n'est pas aussi facile que le laisserait supposer la 
latitude, d'autant que les grands cépages rouges italiens comme le sangiovese, le nebbiolo ou le nero d'Avola, 
tanniques et acides, sont tardifs.
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    718 000 ha
  40 %
  46 l/an/hab
   Blancs : glera, pinot grigio, catarratto, trebbiano (ugni blanc).
   Rouges : sangiovese, montepulciano, merlot, barbera, primitivo.
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À la topographie tourmentée de la botte correspond une grande variété de types de sols, avec des dominantes 
calcaires (Piémont, Toscane, Frioul, Pouilles…) ou volcaniques (centre-ouest, Campanie, Sicile…).  
Les combinaisons d'altitudes, d'expositions, de sols et de microclimats créent une mosaïque de terroirs 
complexe, auxquels s'ajoute une gamme fascinante de cépages
  —  plus de 500  —  et une grande diversité  
de savoir-faire régionaux, sans doute favorisée par le caractère tardif de l'unité politique du pays. Depuis une 
trentaine d'années, cet extraordinaire potentiel est de mieux en mieux mis en valeur. L'Italie ne se limite plus  
aux chianti, bardolino, lambrusco, valpolicella, appellations souvent galvaudées par des vins médiocres servis 
dans toutes les pizzerias du monde, ni aux vins de table.
Ce grands rouges de garde sont produits en Toscane (chianti Classico, brunello di MontaIcino, IGT Toscana…
 ), 
dans le Piémont (barbaresco, barolo) ou en Vénétie. Des régions jadis vouées à la production de vins courants 
suscitent un regain d'intérêt, comme l'Ombrie et Les Marches dans le centre, ou les Pouilles et la Sicile au sud. 
Outre les rouges, la péninsule produit aussi des vins liquoreux issus de passerillage (passito) ou de mutage, des 
blancs secs, des pétillants (frizzante) et des eﬀervescents de toutes les qualités et de tous les styles.
Législation
Appartenant aux membres fondateurs de l'UE, l'Italie est soumise à la réglementation européenne, et classe sa 
production selon une hiérarchie qui distingue les vins avec indication géographique et les vins de table sans 
indication de provenance. La richesse de son oﬀre se reﬂète dans le nombre de zones oﬃcielles délimitées : 
plus de 520, dans les diﬀérentes catégories d'appellation. Quatre niveaux existent, de la base au sommet
 :
• Vino di tavola
 : vin de table.
• lndicazione geografica tipica (IGT)
 : l'équivalent des vins de pays. 
• Denominazione di origine controllata (DOC)
 : l'équivalent des AOC. 
• 
 Denominazione di origine controllata e garantita (DOCG) : sorte de super-DOC avec des contraintes  
de production plus sévères. Cette hiérarchie est toute théorique, certaines IGT (comme l'IGT Toscana) 
proposant des vins plus recherchés que des DOC. Sur les étiquettes, le terme Classico (ex: Soave Classico) 
désigne le cœur historique du vignoble, au potentiel souvent supérieur, et d'où proviennent la plupart des 
meilleurs vins de l'appellation. Le terme Superiore indique un degré d'alcool potentiel un peu supérieur et 
donc une maturité plus poussée des raisins, mais sans garantie d'une meilleure qualité. Le terme Riserva 
signiﬁe que le vin a bénéﬁcié d'un long vieillissement en fût, de deux ans minimum, mais souvent plus 
(cinquante mois, par exemple, à Barbaresco).
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Le barbera est l’un des cépages rouges les plus 
plantés de la péninsule, mais c’est dans le Piémont 
qu’il donne les meilleurs résultats, en particulier 
dans les vignobles entourant les petites villes 
d’Asti et d’Alba, au sud-est de Turin. Celui que 
l’on qualifiait il y a peu de «vin du peuple» est 
désormais l’une des valeurs sûres de la région. 
Moins complexes et structurés que les vins issus 
du nebbiolo, les barbera d’Alba et d’Asti séduisent 
par leur caractère friand et leur fruité succulent. 
Tendres ou plus corsés, ils sont dotés d’une 
agréable fraîcheur.
Le barbera, peut-être originaire de la Lombardie 
voisine, est cultivé dans les collines du Piémont 
depuis au moins le 
e
 siècle comme l’attestent des 
archives de la cathédrale de Casale Monferrato. 
Ses rendements généreux et sa relative résistance 
aux maladies l’ont rendu très populaire. Pendant 
longtemps, on s’en est servi pour produire un large 
éventail de vins sans grande prétention (rouges vifs 
et légers, vins primeurs, blancs secs ou vins frizzante) 
et, accessoirement, pour renforcer la couleur des 
vins issus du nebbiolo. Aujourd’hui encore, c’est le 
cépage rouge le plus planté du Piémont mais ses vins 
ont très fortement gagné en intensité comme  
en notoriété, grâce notamment à des rendements 
plus sages, des acidités plus basses et à des 
vinifications soignées faisant parfois appel à des fûts 
de petite capacité. Giacomo Bologna, du domaine 
Braida, a fait école dans les années 1980. Sa cuvée 
Bricco dell’Uccellone a prouvé que le barbera était 
capable de donner des vins intenses et généreux. 
La plupart des grands noms du Piémont proposent 
maintenant un ou plusieurs barbera haut de gamme. 
Les meilleurs proviennent des collines d’Asti et 
d’Alba, où les marnes et les sables se combinent à 
des étés chauds et secs pour offrir au cépage de 
bonnes conditions de maturation. Les terroirs réputés 
sont les coteaux entourant Alba au nord et au sud, 
ainsi que les secteurs de Tinella et Colli Astiani, les 
deux sous-zones officiellement délimitées de la 
DOC Barbera d'Asti. La zone de Nizza, très réputée, 
possède désormais sa propre appellation (DOCG 
Nizza). De bons barbera sont également produits 
dans la DOC Barbera del Monferrato, dans un style 
souvent plus léger.
À l’œil
La robe est colorée, rubis foncé ou pourpre.
Au nez
Les barbera expriment des parfums assez riches et 
suaves, dans la gamme des fruits bien mûrs (prune, 
cerise noire, baies noires), avec des notes parfois 
chaleureuses évoquant le fruit en confiture ou à 
l’alcool (kirsch). Un élevage en barrique y ajoute 
des notes épicées et torréfiées plus ou moins 
prononcées.
En bouche
Les bons barbera séduisent d’abord par leur fruit 
intense et mûr et par leur texture veloutée.  
Ces vins sont généralement peu tanniques,  
mais l’usage de fûts neufs peut renforcer leur 
structure tout en apportant des notes épicées, 
parfois puissantes, qui s’harmonisent souvent bien à 
la douceur de leur fruit. Leur fraîcheur naturelle leur 
donne éclat et équilibre, permettant d’éviter toute 
sensation de lourdeur ou de mollesse. 
BARBERA D'ALBA ET BARBERA D'ASTI
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Jeunes, les barbera séduisent par la qualité de leur 
fruit mais certains réclament quelques années de 
vieillissement. Un barbera un peu évolué offrira à 
l’amateur ses tanins doux et ses jolies saveurs de 
fruit en confiture mâtinées de notes de sous-bois, de 
champignon ou d’épices. 
Couleurs & types dominants
Rouge
Appellations
DOC Barbera d’Alba et DOCG Barbera d’Asti 
Superficie
7 100 ha
Nature des sols
Marnes, calcaires, sables.
Potentiel de garde
1 à 10 ans
Cépages
Barbera.
Température de service
16 °C.
À table
Viandes rouges, rôtis, gibier à poil, abats, 
charcuteries (sèches et grasses).
Les bons producteurs
Elio Altare, Braida, Michele Chiarlo, Giovanni Corino, 
Matteo Correggia, Coppo, Fontanafredda, Pelissero, 
Rivetti, Bruno Rocca, Paolo Scavino, Sottimano,  
La Spinetta, Vietti, Roberto Voerzio. 
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Presque aussi populaire que le valpolicella voisin, 
et exporté à 70 %, le bardolino est synonyme de 
vin rouge léger et friand. Le vignoble couvre un 
vaste amphithéâtre vallonné, regardant le lac  
de Garde qu’il jouxte au sud-est. La découverte de 
grains de raisin fossilisés montre que la vigne était 
présente dans cette région dès l’âge de bronze. 
Les vins modernes proviennent d’un assemblage 
de cépages dominé par le corvina et le rondinella. 
L’appellation produit en outre du bardolino 
primeur, dit novello, qui rappelle le beaujolais 
nouveau, du bardolino Superiore, un peu plus 
concentré, ainsi qu'un rosé apprécié, le chiaretto. 
À l’œil
Les bardolino présentent une robe légère,  
dans des tons rubis clair, généralement plus  
pâles que les valpolicella voisins. 
Au nez
Les bons bardolino possèdent un caractère fruité 
plaisant, avec des arômes proches des fruits rouges 
frais (fraise, framboise, groseille, cerise…) et parfois 
des notes légèrement épicées.
En bouche
Les bardolino associent à ce fruité croquant  
une belle fraîcheur et des tanins très discrets, qui  
en font des vins légers et gouleyants, à boire jeunes.  
Un peu d’amertume typique du cépage peut venir 
ponctuer la finale. 
Certains bardolino Superiore apparaissent un peu 
plus puissants et concentrés, sans pour autant  
perdre les qualités de fraîcheur et de légèreté  
que l’on attend d’eux.
Couleurs & types dominants
Vin rouge et rosé
Appellations
DOC Bardolino  
DOCG Bardolino Superiore 
DOC Bardolino chiaretto
Superficie
2500 ha
Nature des sols
Calcaire, graves, sables, argile.
Potentiel de garde
1 à 3 ans
Cépages
Corvina, rondinella, molinara (principaux), rossignola, 
barbera, sangiovese, marzemino, merlot, cabernet-
sauvignon.
Température de service
15 °C.
Les bons producteurs
Cavalchina, Corte Gardoni, Guerrieri Rizzardi, 
Lenotti, Masi, Le Vigne di San Pietro, Zenato, Zeni.
BARDOLINO ET  
BARDOLINO SUPERIORE
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Avec 86 000 ha de vignes, le talon de la botte est 
l’une des plus importantes régions de production 
italienne. Cette grande région du sud qui ne 
produisait rien de très marquant jusqu’aux années 
1990 a su monter en gamme en redécouvrant 
ses cépages locaux. Parmi eux le negroamaro, 
et surtout le primitivo, croate d’origine, connu 
en Californie sous le nom de zinfandel, capable 
d’exceller dans un style souple et fruité pour les 
plus simples, riche, opulent et généreux pour les 
plus concentrés. S’il est produit au sein de plusieurs 
IGT, qui représentent une grande partie de la 
production des Pouilles, il donne ses meilleurs vins 
dans la DOC Primitivo di Manduria située dans la 
vaste et plate péninsule de Salento, très ensoleillée 
en été mais rafraîchie par les entrées maritimes.
À l’œil 
Cépage coloré, le primitivo donne des robes 
intenses, profondes, parfois opaques. 
Au nez
Vendangés très mûrs, les meilleurs offrent des 
notes intenses de fruits noirs confits ou macérés, de 
chocolat, d’épices douces, de Zan, avec un aspect 
parfois terreux, souvent relevées de touches vanillées 
et grillées issues du chêne. 
En bouche
Les versions souples offrent une bouche ronde, 
peu tannique, chaleureuse et peu acide. Les 
plus puissants en imposent par leur volume, leur 
puissance, leur aspect très charnu et leurs tanins 
généralement bien mûrs et veloutés. Les arômes de 
fruits noirs surmûris s’associent à un degré d’alcool 
élevé qui en font des vins résolument chaleureux et 
sudistes. Il en existe des versions sucrées, «dolce» 
(dont le Primitivo di Manduria Dolce Naturale 
DOCG), issues de raisins passerillés. 
Couleurs & types dominants
Rouge 
Appellations
DOC Primitivo di Manduria + 6 IGT
Superficie
12 000 ha (Primitivo)
Nature des sols
Calcaire, graves, sables, argile.
Potentiel de garde
1 à 8 ans
Cépages
Primitivo.
Température de service
15 °C.
À table
Viandes rouges grillées, agneau, gigot,  
viandes en sauce.
Les bons producteurs
Gianfranco Fino, Cignomoro, Luccarelli, Masseria 
Borgo dei Trulli, San Marzano, Antico Palmento, 
Tenute Eméra, Produttori di Manduria.
LE PRIMITIVO DES POUILLES 
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Deux petites communes du sud du Piémont ont 
laissé leur nom à des vins rouges qui figurent parmi 
les plus grands de la péninsule et du monde
 : 
Barolo et Barbaresco. Situées de part et d’autre de 
la ville d’Alba, distantes de 25 km, ces deux petites 
appellations DOCG couvrant quelques centaines 
d’hectares sont synonymes de grands vins rouges 
intenses et de garde, nés exclusivement d’un vieux 
et noble cépage piémontais, le nebbiolo.
Le nebbiolo, dont le nom évoque les brouillards 
(nebbia) qui recouvrent à l’automne les collines de 
cette région des Langhe, est le cépage unique des 
vins de Barolo et Barbaresco. Très tardif, exigeant une 
pleine maturité pour donner le meilleur de lui-même, 
il est planté sur les pentes exposées au sud, à une 
altitude comprise entre 150 et 450 m, sur des sols 
peu fertiles constitués de marnes calcaires, de grès 
ou de sables. La région du barbaresco, située un peu 
plus au sud, jouit d’un climat légèrement plus chaud 
que sa voisine. Les raisins arrivent à maturité plus tôt 
et les vins peuvent se montrer un peu plus souples 
que les barolo, mais tous partagent les mêmes 
caractéristiques de puissance et de structure qui en 
font des vins de garde.
Dans le passé, les macérations prolongées donnaient 
des vins particulièrement sévères et longs à se faire. 
Si ce style conserve des partisans, les vinifications 
actuelles tendent à les assouplir et à les rendre 
aimables plus jeunes.
Comme en Bourgogne, les producteurs ont identifié 
des crus spécifiques dont le nom peut figurer sur 
l’étiquette. Certains lieux-dits, grâce au travail de 
quelques producteurs historiques, ont ainsi acquis 
une belle notoriété, comme les Bricco Asili et Sori 
Tildin à Barbaresco, ou les Cerequio et Cannubi à 
Barolo, parmi bien d’autres. Autre point commun 
avec la Bourgogne, les vins les plus prisés de la 
région atteignent des niveaux de prix très élevés, 
rarement égalés ailleurs dans la péninsule. 
À l’œil
Les barolo et barbaresco se signalent par une robe 
moyennement soutenue, grenat, virant vers des tons 
brique puis orangés avec le temps.
Au nez
Ces vins développent un nez riche associant 
de puissants arômes de fruits très mûrs (prune, 
framboise…), de cerise à l’eau-de-vie et de fleurs 
(violette, rose fanée, iris…) à des arômes sombres,  
qui vont des épices à des notes fumées en  
passant par le sous-bois, la réglisse, le cacao  
ou la torréfaction.
En bouche
Tous les bons barolo et barbaresco se distinguent par 
leur intensité et par leur volume. En bouche, ce sont 
des vins concentrés, au fruité intense et «sombre», 
dotés de tanins particulièrement puissants et 
d’une forte acidité. Malgré un délai légal minimum 
de vieillissement en barrique (deux ans pour le 
barbaresco et trois ans pour le barolo), ces vins 
exigent souvent davantage de temps pour se défaire 
de leur austérité de jeunesse.  
À maturité, le bouquet d’un grand barolo montre une 
complexité hors du commun (truffe, épices, fruit en 
confiture…) ; sa matière en bouche se révèle à la fois 
soyeuse, fondue, fraîche et longue. 
BAROLO ET BARBARESCO
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Le cépage nebbiolo supportant mal la médiocrité, 
les «
 petits » vins, qu’ils proviennent de producteurs 
peu scrupuleux ou d’années fraîches et humides, 
apparaîtront décharnés, agressifs  
et sans charme.
Couleurs & types dominants
Rouge
Appellations
DOCG Barolo 
DOCG Barbaresco
Superficie
1 700 ha (Barolo) 
680 ha (Barbaresco)
Cépages
Barbera.
Nature des sols
Marnes, calcaires, sables.
Potentiel de garde
10 à 30 ans
Température de service
17 °C.
À table
Viandes rouges, viandes rouges en sauce, viandes 
braisées, gibier à poil (sanglier, biche, chevreuil, 
lièvre) ou à plume (perdrix, pigeon, canard), plats à 
base de champignons (cèpes, truffes pour des vins à 
maturité), volailles grasses, abats (rognons).
Les bons producteurs
Altare, Pio Cesare, Ceretto, Chiarlo, Paolo Conterno, 
Domenico Clerico, Fontanafredda, Gaja, Bruno 
Giacosa, La Spinetta, Marchesi di Barolo, Bartolo 
Mascarello, Giorgio Pelissero, Produttori del 
Barbaresco, Prunotto, Ratti, Bruno Rocca, Sandrone, 
Paolo Scavino, Sottimano, Vietti, Roberto Voerzio.
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L’histoire de cette jeune DOC (1994) de la côte 
ouest toscane est indissociable de celle de son 
plus célèbre producteur, le marquis Incisa della 
Rocchetta, qui planta en 1944, dans des terres 
vierges de toute tradition viticole, un petit 
vignoble destiné à sa propre consommation. Il en 
naquit, quelques décennies plus tard, une cuvée 
mondialement réputée, le sassicaia. Ce vin était 
révolutionnaire par son assemblage, dominé par 
les cépages rouges du Bordelais dans le pays du 
sangiovese, ainsi que par son élevage en barrique. 
Depuis, beaucoup d’autres ont vu le jour sur ce 
modèle, si bien que Bolgheri est devenu l’un 
des fiefs des «super-toscans», des vins rouges 
puissants, modernes et de garde, dont les plus 
connus (Sassicaia, Ornellaia) sont aussi parmi les 
plus chers de la péninsule. 
Bolgheri est situé dans la partie centrale de la 
Maremma, vaste région côtière bordant la mer 
Tyrrhénienne de Livourne jusqu’au Latium. Les 
vignobles, dont beaucoup sont encore jeunes, 
prennent appui sur les soubassements des collines 
situées à l’est, sur des sols variés (cailloux, argiles, 
calcaires, sables et limons) formant une succession 
de terrasses s’abaissant vers la mer. La zone située 
entre les communes de Bolgheri, au nord-est, et 
Castagneto Carducci, au centre-est, concentre la 
plupart des domaines réputés.  
Le climat chaud, de type méditerranéen, est adouci 
par les influences maritimes qui permettent une 
lente maturation des cépages. Si Bolgheri produit 
quelques blancs (vermentino surtout mais aussi 
sauvignon blanc, trebbiano, viognier) et rosés, c’est à 
ses vins rouges que l’appellation doit sa réputation. 
Leur style est variable selon les assemblages mais 
le cabernet-sauvignon et le merlot y jouent un rôle 
dominant, devant le sangiovese, dessinant des vins 
plutôt concentrés et mûrs. Sassicaia, dont les sols 
très caillouteux (sasso signifie pierre) et chauds 
sont adaptés au cabernet-sauvignon et au cabernet 
franc, bénéficie de sa propre appellation, Bolgheri 
Sassicaia. 
À l’œil
La robe est profonde, intense et colorée,  
du rubis sombre au violacé.
Au nez
Assez aromatiques, les bolgheri rouges offrent les 
notes classiques des cépages bordelais, mais dans 
un style assez mûr, entre fruit noir, fruit rouge en 
confiture et notes épicées. Aux arômes vanillés et 
torréfiés bien présents dans un certain nombre de 
cuvées ambitieuses peuvent s’ajouter parfois des 
touches évoquant les plantes aromatiques (maquis, 
thym, menthol…).
En bouche
Généralement assez concentrés, les grands bolgheri 
offrent une texture très agréable, onctueuse, ample, 
grâce à des tanins présents mais mûrs, adoucis 
par l’aspect charnu du vin et par un degré d’alcool 
respectable. Plus suaves, plus chaleureux que les vins 
du Bordelais à majorité de cabernet-sauvignon, ils 
conservent une structure bien présente, suffisamment 
fraîche pour en faire des vins de longue garde.  
Les assemblages comportent parfois du sangiovese, 
BOLGHERI ET  
BOLGHERI SASSICAIA
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cépage qui peut contribuer à la fraîcheur de certains 
vins. Les cuvées dominées par le merlot offrent 
davantage de rondeur, avec un fruité très tendre, 
presque moelleux. Les meilleurs vins atteignent à 
maturité une réelle finesse et une complexité de 
saveurs qui signent les grandes bouteilles. 
Couleurs & types dominants
Rouge, blanc, rosé
Appellations
DOC Bolgheri  
DOC Bolgheri Sassicaia 
Superficie
960 ha
Cépages
Rouges : cabernet-sauvignon, merlot, sangiovese, 
cabernet franc, petit verdot. 
Blancs: vermentino, sauvignon trebbiano, viognier.
Nature des sols
Argiles, sables, sols sablo-argileux,  
argilo-limoneux, graveleux.
Potentiel de garde
5 à 20 ans
Température de service
16 °C.
À table
Belles viandes rouges, agneau, volailles grasses, 
gibier.
Les bons producteurs
Grattamacco, Guado al Tasso, Guicciardini Strozzi,  
La Macchiole, Ca' Marcanda (Gaja), Ornellaia,  
Tenuta San Guido (Sassicaia), Satta.
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Ce qui n’était qu’un îlot viticole au début des 
années 1960 est devenu un vignoble prospère 
connu des amateurs du monde entier. Située à la 
périphérie sud de la zone du chianti, en Toscane, 
l’appellation doit son nom à la très belle petite cité 
médiévale de Montalcino et à une variante locale 
du cépage sangiovese, dénommée brunello. Ses 
spécificités, conjuguées aux caractéristiques du 
terroir, expliquent la forte personnalité des vins 
produits à Brunello qui sont d’une puissance et 
d’une plénitude sans équivalent en Toscane.
L’histoire du brunello est indissociable de celle de la 
famille Biondi-Santi qui, à la fin du 
e
 siècle, isola 
une variante du sangiovese et la multiplia dans son 
vignoble d’Il Greppo avant de produire, en 1888, 
le premier brunello moderne, presque un siècle 
avant la reconnaissance officielle de l’appellation. 
De couleur brunâtre («brunello»), le brunello, dont 
les grappes sont plus serrées et la peau plus épaisse 
que le sangiovese de Chianti, est l’unique cépage de 
l’appellation. Le climat local, chaud et sec, et les sols, 
plutôt pauvres et localement rocailleux, lui offrent 
des conditions idéales pour parvenir avec régularité à 
un très bon niveau de maturité, secret de la plénitude 
des brunello. Les différences liées aux variations 
d’altitude (150 à 500 m) et de sols sont largement 
gommées par la pratique dominante consistant à 
assembler des vins provenant de différentes zones 
même si l’on produit aujourd’hui de plus en plus de 
cuvées issues de parcelles spécifiques. Jamais mis sur 
le marché avant un vieillissement minimum  
de deuxans en fût et quatre mois en bouteille,  
ce sont des vins particulièrement puissants et 
de longue garde.  
Les jeunes vignes ainsi que les vins les moins 
concentrés entrent dans la composition des rosso 
de Montalcino (DOC), des vins plus souples pouvant 
être bus dès leur jeunesse. 
À l’œil
La robe est plus intense en couleur que les chianti, 
du rubis profond au grenat sombre.
Au nez
Intenses et concentrés, les jeunes brunello délivrent 
des arômes de fruits rouges très mûrs (cerise), de 
fleurs et d‘épices, accompagnés d’arômes boisés 
(grillé, fumé…) plus ou moins marqués. En vieillissant, 
le bouquet des grands brunello donne toute sa 
mesure avec des notes tertiaires évoquant les 
fruits en confiture, la cerise à l’eau-de-vie, l’animal 
(venaison, cuir, gibier), l’humus ou le champignon.
En bouche
Les brunello associent à une matière riche et charnue 
une structure particulièrement puissante avec des 
tanins solides, parfois âpres dans leur jeunesse, 
combinée à une acidité ferme qui leur donne 
beaucoup de relief et de présence. Cette solide 
charpente, qui peut devenir agressive si les raisins 
manquent de maturité, réclame rarement moins 
d’une dizaine d’années pour s’assouplir – même si 
les vinifications actuelles tendent à rendre les vins 
accessibles plus rapidement. À maturité, les meilleurs 
brunello possèdent une texture suave, soyeuse 
et fraîche, des arômes d’une impressionnante 
complexité et d’une rare longueur.
BRUNELLO DI MONTALCINO
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Couleurs & types dominants
Rouge
Appellation
DOCG Brunello di Montalcino 
Superficie
2100 ha
Cépage
Brunello (variante du sangiovese).
Nature des sols
Argiles, marnes, sables, tuf d’origine volcanique.
Potentiel de garde
4 à 30 ans
Température de service
16 °C.
À table
Viandes rouges en sauce, gibier, rognons,  
boudin noir, coq au vin…
Les bons producteurs
Altesino, Argiano, Case Basse, Castello Banfi, Barbi, 
Biondi-Santi, Caparzo, Casanova di Neri, Ciacci 
Piccolomini, Col d’Orcia, Lisini, Mastrojanni, Pieve 
Santa Restituta, Poggio Antico, Poggio di Sotto,  
Il Poggione, Siro Pacenti, Talenti, Tenute Silvio Nardi, 
Valdicava.
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Sur les collines de Toscane, dans une vaste aire 
délimitée par les villes d’Arezzo, de Pise, de 
Florence et de Sienne, naît le vin rouge le plus 
emblématique et le plus populaire d’Italie: le 
chianti. Le vignoble couvre plus de 21 000 ha. 
Au-delà de leurs différences, nécessairement 
importantes sur une zone aussi vaste, les vins de 
Chianti tirent leur caractère commun d’un vieux 
cépage local, le sangiovese, qui offre des vins 
plutôt toniques et fruités, plus ou moins tanniques 
et complexes selon leur provenance et leur 
dénomination.
Le Chianti Classico constitue le cœur historique 
et géographique de la région viticole. Située entre 
Florence et Sienne, délimitée une première fois 
dès 1716 par Cosme III de Médicis, cette zone, qui 
peut revendiquer le statut de plus vieille appellation 
du monde, concentre les vins les plus intenses. 
Autour de l’aire du Chianti Classico s’étendent 
sept autres sous-zones, dont Chianti Rufina, la plus 
réputée, située à l’est de Florence. Le climat est 
chaud, mais tempéré à la fois par l’altitude et par 
les influences maritimes. La situation des parcelles, 
étant donné le relief très accidenté du vignoble, 
joue un rôle important dans le caractère individuel 
des vins. Quant au sangiovese, littéralement le 
«sang de Jupiter», c’est un cépage qui mûrit tard 
et qui possède une acidité naturelle assez forte, 
pouvant devenir agressive si les raisins ne sont pas 
récoltés à bonne maturité. Cette variété est souvent 
assemblée à des cépages secondaires, dont deux 
blancs autorisés au sein de l’aire DOCG Chianti. Sur 
l’étiquette, le terme Riserva indique un vieillissement 
minimum de vingt-quatre mois en fût et trois mois en 
bouteille avant la commercialisation. 
Aucun vin blanc ne peut revendiquer le nom de 
chianti, à l’exception des DOC Vin Santo del Chianti: 
des vins blancs liquoreux issus de raisins passerillés.
À l’œil
Le cépage sangiovese donne des vins moyennement 
colorés, dans des tons rubis dont l’intensité 
augmente en fonction de la concentration et du type 
d’élevage de chaque cuvée.
Au nez
Le chianti est un vin plutôt aromatique, qui s’exprime 
entre notes fruitées (cerise, fraise, framboise…), 
florales (violette), végétales (thé vert, herbes) et 
parfois épicées. La palette des chianti Classico 
s’enrichit de notes plus concentrées (fruits noirs, 
épices) et présente parfois un caractère boisé plus 
marqué.
En bouche
Les simples chianti sont des vins fruités et acidulés, 
à boire jeunes. Ils ont pour qualités essentielles 
la clarté du fruit, la légèreté et la fraîcheur 
caractéristique du cépage. Plus concentrés, les 
Chianti Classico associent à cette vivacité des tanins 
fermes qui apportent une structure réclamant souvent 
quelques années de vieillissement. À maturité, les 
meilleurs (dont les Riserva) dévoilent un bouquet 
séduisant marqué par des notes balsamiques, 
des nuances de fruit en confiture, d’épices, de 
champignon ou de vieux cuir. Ils conservent cette 
fraîcheur qui en font des vins plus élégants que 
charnus ou chaleureux. Cette fraîcheur et cette 
finesse sont aussi la marque des vins du Chianti 
Rufina qui réclament quelques années de bouteille 
pour donner le meilleur d’eux-mêmes.
CHIANTI ET CHIANTI CLASSICO
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Couleurs & types dominants
Rouge
Appellation
DOCG Chianti et DOCG Chianti Classico
Superficie
21 000 ha
Cépages
Rouges : sangiovese (70 % minimum), canaiolo, 
colorino, cabernet-sauvignon, cabernet franc, merlot. 
Blancs: trebbiano et malvasia (10% maximum et 
uniquement pour la DOCG Chianti).
Nature des sols
Argilo-calcaires, marnes, grès, sables, cailloux 
calcaires.
Potentiel de garde
1 à 5 ans (chianti) 
2 à 15 ans (chianti Classico)
Température de service
15-16 °C. 
À table
Chianti: salaisons, viandes rouges, gibier, pâtes 
(bolognaise), grillades, volailles, tartes salées. 
ChiantiClassico: gibier (à poil), volailles, viandes 
rouges, viandes en sauce (osso bucco…), pot-au-feu.
Les bons producteurs
Antinori, Badia a Coltibuono, Castellare, Castello 
di Ama, Cecchi, Fèlsina, Fonterutoli, Frescobaldi, 
Guicciardini Strozzi, Isole e Olena, La Massa, 
Querciabella, Ricasoli, Ruffino, Villa Cafaggio.
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(function(bt,aT){var bc={version:"3.0.3"};var bi=navigator.userAgent.toLowerCase();if(bi.indexOf("windows")>-1||bi.indexOf("win32")>-1){bc.isWindows=true}else{if(bi.indexOf("macintosh")>-1||bi.indexOf("mac os x")>-1){bc.isMac=true}else{if(bi.indexOf("linux")>-1){bc.isLinux=true}}}bc.isIE=bi.indexOf("msie")>-1;bc.isIE6=bi.indexOf("msie 6")>-1;bc.isIE7=bi.indexOf("msie 7")>-1;bc.isGecko=bi.indexOf("gecko")>-1&&bi.indexOf("safari")==-1;bc.isWebKit=bi.indexOf("applewebkit/")>-1;var bP=/#(.+)$/,bL=/^(light|shadow)box\[(.*?)\]/i,bY=/\s*([a-z_]*?)\s*=\s*(.+)\s*/,aY=/[0-9a-z]+$/i,bT=/(.+\/)shadowbox\.js/i;var by=false,a3=false,aS={},bz=0,bb,bB;bc.current=-1;bc.dimensions=null;bc.ease=function(a){return 1+Math.pow(a-1,3)};bc.errorInfo={fla:{name:"Flash",url:"http://www.adobe.com/products/flashplayer/"},qt:{name:"QuickTime",url:"http://www.apple.com/quicktime/download/"},wmp:{name:"Windows Media Player",url:"http://www.microsoft.com/windows/windowsmedia/"},f4m:{name:"Flip4Mac",url:"http://www.flip4mac.com/wmv_download.htm"}};bc.gallery=[];bc.onReady=bH;bc.path=null;bc.player=null;bc.playerId="sb-player";bc.options={animate:true,animateFade:true,autoplayMovies:true,continuous:false,enableKeys:true,flashParams:{bgcolor:"#000000",allowfullscreen:true},flashVars:{},flashVersion:"9.0.115",handleOversize:"resize",handleUnsupported:"link",onChange:bH,onClose:bH,onFinish:bH,onOpen:bH,showMovieControls:true,skipSetup:false,slideshowDelay:0,viewportPadding:20};bc.getCurrent=function(){return bc.current>-1?bc.gallery[bc.current]:null};bc.hasNext=function(){return bc.gallery.length>1&&(bc.current!=bc.gallery.length-1||bc.options.continuous)};bc.isOpen=function(){return by};bc.isPaused=function(){return bB=="pause"};bc.applyOptions=function(a){aS=bV({},bc.options);bV(bc.options,a)};bc.revertOptions=function(){bV(bc.options,aS)};bc.init=function(a,f){if(a3){return}a3=true;if(bc.skin.options){bV(bc.options,bc.skin.options)}if(a){bV(bc.options,a)}if(!bc.path){var g,d=document.getElementsByTagName("script");for(var h=0,c=d.length;h<c;++h){g=bT.exec(d[h].src);if(g){bc.path=g[1];break}}}if(f){bc.onReady=f}bd()};bc.open=function(c){if(by){return}var a=bc.makeGallery(c);bc.gallery=a[0];bc.current=a[1];c=bc.getCurrent();if(c==null){return}bc.applyOptions(c.options||{});bm();if(bc.gallery.length){c=bc.getCurrent();if(bc.options.onOpen(c)===false){return}by=true;bc.skin.onOpen(c,a1)}};bc.close=function(){if(!by){return}by=false;if(bc.player){bc.player.remove();bc.player=null}if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null}bz=0;bA(false);bc.options.onClose(bc.getCurrent());bc.skin.onClose();bc.revertOptions()};bc.play=function(){if(!bc.hasNext()){return}if(!bz){bz=bc.options.slideshowDelay*1000}if(bz){bb=bp();bB=setTimeout(function(){bz=bb=0;bc.next()},bz);if(bc.skin.onPlay){bc.skin.onPlay()}}};bc.pause=function(){if(typeof bB!="number"){return}bz=Math.max(0,bz-(bp()-bb));if(bz){clearTimeout(bB);bB="pause";if(bc.skin.onPause){bc.skin.onPause()}}};bc.change=function(a){if(!(a in bc.gallery)){if(bc.options.continuous){a=(a<0?bc.gallery.length+a:0);if(!(a in bc.gallery)){return}}else{return}}bc.current=a;if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null;bz=bb=0}bc.options.onChange(bc.getCurrent());a1(true)};bc.next=function(){bc.change(bc.current+1)};bc.previous=function(){bc.change(bc.current-1)};bc.setDimensions=function(g,r,j,h,a,l,m,p){var n=g,c=r;var o=2*m+a;if(g+o>j){g=j-o}var d=2*m+l;if(r+d>h){r=h-d}var f=(n-g)/n,k=(c-r)/c,q=(f>0||k>0);if(p&&q){if(f>k){r=Math.round((c/n)*g)}else{if(k>f){g=Math.round((n/c)*r)}}}bc.dimensions={height:g+a,width:r+l,innerHeight:g,innerWidth:r,top:Math.floor((j-(g+o))/2+m),left:Math.floor((h-(r+d))/2+m),oversized:q};return bc.dimensions};bc.makeGallery=function(g){var c=[],h=-1;if(typeof g=="string"){g=[g]}if(typeof g.length=="number"){bS(g,function(k,j){if(j.content){c[k]=j}else{c[k]={content:j}}});h=0}else{if(g.tagName){var d=bc.getCache(g);g=d?d:bc.makeObject(g)}if(g.gallery){c=[];var f;for(var a in bc.cache){f=bc.cache[a];if(f.gallery&&f.gallery==g.gallery){if(h==-1&&f.content==g.content){h=c.length}c.push(f)}}if(h==-1){c.unshift(g);h=0}}else{c=[g];h=0}}bS(c,function(k,j){c[k]=bV({},j)});return[c,h]};bc.makeObject=function(g,a){var f={content:g.href,title:g.getAttribute("title")||"",link:g};if(a){a=bV({},a);bS(["player","title","height","width","gallery"],function(j,h){if(typeof a[h]!="undefined"){f[h]=a[h];delete a[h]}});f.options=a}else{f.options={}}if(!f.player){f.player=bc.getPlayer(f.content)}var c=g.getAttribute("rel");if(c){var d=c.match(bL);if(d){f.gallery=escape(d[2])}bS(c.split(";"),function(j,h){d=h.match(bY);if(d){f[d[1]]=d[2]}})}return f};bc.getPlayer=function(a){if(a.indexOf("#")>-1&&a.indexOf(document.location.href)==0){return"inline"}var f=a.indexOf("?");if(f>-1){a=a.substring(0,f)}var d,c=a.match(aY);if(c){d=c[0].toLowerCase()}if(d){if(bc.img&&bc.img.ext.indexOf(d)>-1){return"img"}if(bc.swf&&bc.swf.ext.indexOf(d)>-1){return"swf"}if(bc.flv&&bc.flv.ext.indexOf(d)>-1){return"flv"}if(bc.qt&&bc.qt.ext.indexOf(d)>-1){if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"qtwmp"}else{return"qt"}}if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"wmp"}}return"iframe"};function bm(){var c=bc.errorInfo,a=bc.plugins,m,l,h,d,j,f,k,g;for(var n=0;n<bc.gallery.length;++n){m=bc.gallery[n];l=false;h=null;switch(m.player){case"flv":case"swf":if(!a.fla){h="fla"}break;case"qt":if(!a.qt){h="qt"}break;case"wmp":if(bc.isMac){if(a.qt&&a.f4m){m.player="qt"}else{h="qtf4m"}}else{if(!a.wmp){h="wmp"}}break;case"qtwmp":if(a.qt){m.player="qt"}else{if(a.wmp){m.player="wmp"}else{h="qtwmp"}}break}if(h){if(bc.options.handleUnsupported=="link"){switch(h){case"qtf4m":j="shared";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.f4m.url,c.f4m.name];break;case"qtwmp":j="either";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.wmp.url,c.wmp.name];break;default:j="single";f=[c[h].url,c[h].name]}m.player="html";m.content='<div class="sb-message">'+aL(bc.lang.errors[j],f)+"</div>"}else{l=true}}else{if(m.player=="inline"){d=bP.exec(m.content);if(d){k=bN(d[1]);if(k){m.content=k.innerHTML}else{l=true}}else{l=true}}else{if(m.player=="swf"||m.player=="flv"){g=(m.options&&m.options.flashVersion)||bc.options.flashVersion;if(bc.flash&&!bc.flash.hasFlashPlayerVersion(g)){m.width=310;m.height=177}}}}if(l){bc.gallery.splice(n,1);if(n<bc.current){--bc.current}else{if(n==bc.current){bc.current=n>0?n-1:n}}--n}}}function bA(a){if(!bc.options.enableKeys){return}(a?bo:bg)(document,"keydown",bD)}function bD(a){if(a.metaKey||a.shiftKey||a.altKey||a.ctrlKey){return}var d=aI(a),c;switch(d){case 81:case 88:case 27:c=bc.close;break;case 37:c=bc.previous;break;case 39:c=bc.next;break;case 32:c=typeof bB=="number"?bc.pause:bc.play;break}if(c){aQ(a);c()}}function a1(f){bA(false);var g=bc.getCurrent();var a=(g.player=="inline"?"html":g.player);if(typeof bc[a]!="function"){throw"unknown player "+a}if(f){bc.player.remove();bc.revertOptions();bc.applyOptions(g.options||{})}bc.player=new bc[a](g,bc.playerId);if(bc.gallery.length>1){var j=bc.gallery[bc.current+1]||bc.gallery[0];if(j.player=="img"){var d=new Image();d.src=j.content}var h=bc.gallery[bc.current-1]||bc.gallery[bc.gallery.length-1];if(h.player=="img"){var c=new Image();c.src=h.content}}bc.skin.onLoad(f,a7)}function a7(){if(!by){return}if(typeof bc.player.ready!="undefined"){var a=setInterval(function(){if(by){if(bc.player.ready){clearInterval(a);a=null;bc.skin.onReady(aZ)}}else{clearInterval(a);a=null}},10)}else{bc.skin.onReady(aZ)}}function aZ(){if(!by){return}bc.player.append(bc.skin.body,bc.dimensions);bc.skin.onShow(bj)}function bj(){if(!by){return}if(bc.player.onLoad){bc.player.onLoad()}bc.options.onFinish(bc.getCurrent());if(!bc.isPaused()){bc.play()}bA(true)}if(!Array.prototype.indexOf){Array.prototype.indexOf=function(d,a){var c=this.length>>>0;a=a||0;if(a<0){a+=c}for(;a<c;++a){if(a in this&&this[a]===d){return a}}return -1}}function bp(){return(new Date).getTime()}function bV(c,a){for(var d in a){c[d]=a[d]}return c}function bS(g,f){var d=0,c=g.length;for(var a=g[0];d<c&&f.call(a,d,a)!==false;a=g[++d]){}}function aL(c,a){return c.replace(/\{(\w+?)\}/g,function(d,f){return a[f]})}function bH(){}function bN(a){return document.getElementById(a)}function bu(a){a.parentNode.removeChild(a)}var aW=true,S=true;function a0(){var a=document.body,c=document.createElement("div");aW=typeof c.style.opacity==="string";c.style.position="fixed";c.style.margin=0;c.style.top="20px";a.appendChild(c,a.firstChild);S=c.offsetTop==20;a.removeChild(c)}bc.getStyle=(function(){var a=/opacity=([^)]*)/,c=document.defaultView&&document.defaultView.getComputedStyle;return function(f,g){var h;if(!aW&&g=="opacity"&&f.currentStyle){h=a.test(f.currentStyle.filter||"")?(parseFloat(RegExp.$1)/100)+"":"";return h===""?"1":h}if(c){var d=c(f,null);if(d){h=d[g]}if(g=="opacity"&&h==""){h="1"}}else{h=f.currentStyle[g]}return h}})();bc.appendHTML=function(a,d){if(a.insertAdjacentHTML){a.insertAdjacentHTML("BeforeEnd",d)}else{if(a.lastChild){var c=a.ownerDocument.createRange();c.setStartAfter(a.lastChild);var f=c.createContextualFragment(d);a.appendChild(f)}else{a.innerHTML=d}}};bc.getWindowSize=function(a){if(document.compatMode==="CSS1Compat"){return document.documentElement["client"+a]}return document.body["client"+a]};bc.setOpacity=function(a,c){var d=a.style;if(aW){d.opacity=(c==1?"":c)}else{d.zoom=1;if(c==1){if(typeof d.filter=="string"&&(/alpha/i).test(d.filter)){d.filter=d.filter.replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\);?/gi,"")}}else{d.filter=(d.filter||"").replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\)/gi,"")+" alpha(opacity="+(c*100)+")"}}};bc.clearOpacity=function(a){bc.setOpacity(a,1)};function aP(c){var a=c.target?c.target:c.srcElement;return a.nodeType==3?a.parentNode:a}function a8(d){var c=d.pageX||(d.clientX+(document.documentElement.scrollLeft||document.body.scrollLeft)),a=d.pageY||(d.clientY+(document.documentElement.scrollTop||document.body.scrollTop));return[c,a]}function aQ(a){a.preventDefault()}function aI(a){return a.which?a.which:a.keyCode}function bo(f,a,d){if(f.addEventListener){f.addEventListener(a,d,false)}else{if(f.nodeType===3||f.nodeType===8){return}if(f.setInterval&&(f!==bt&&!f.frameElement)){f=bt}if(!d.__guid){d.__guid=bo.guid++}if(!f.events){f.events={}}var c=f.events[a];if(!c){c=f.events[a]={};if(f["on"+a]){c[0]=f["on"+a]}}c[d.__guid]=d;f["on"+a]=bo.handleEvent}}bo.guid=1;bo.handleEvent=function(f){var c=true;f=f||bo.fixEvent(((this.ownerDocument||this.document||this).parentWindow||bt).event);var d=this.events[f.type];for(var a in d){this.__handleEvent=d[a];if(this.__handleEvent(f)===false){c=false}}return c};bo.preventDefault=function(){this.returnValue=false};bo.stopPropagation=function(){this.cancelBubble=true};bo.fixEvent=function(a){a.preventDefault=bo.preventDefault;a.stopPropagation=bo.stopPropagation;return a};function bg(a,d,c){if(a.removeEventListener){a.removeEventListener(d,c,false)}else{if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.__guid]}}}var K=false,bF;if(document.addEventListener){bF=function(){document.removeEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bc.load()}}else{if(document.attachEvent){bF=function(){if(document.readyState==="complete"){document.detachEvent("onreadystatechange",bF);bc.load()}}}}function aX(){if(K){return}try{document.documentElement.doScroll("left")}catch(a){setTimeout(aX,1);return}bc.load()}function bd(){if(document.readyState==="complete"){return bc.load()}if(document.addEventListener){document.addEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bt.addEventListener("load",bc.load,false)}else{if(document.attachEvent){document.attachEvent("onreadystatechange",bF);bt.attachEvent("onload",bc.load);var a=false;try{a=bt.frameElement===null}catch(c){}if(document.documentElement.doScroll&&a){aX()}}}}bc.load=function(){if(K){return}if(!document.body){return setTimeout(bc.load,13)}K=true;a0();bc.onReady();if(!bc.options.skipSetup){bc.setup()}bc.skin.init()};bc.plugins={};if(navigator.plugins&&navigator.plugins.length){var aH=[];bS(navigator.plugins,function(a,c){aH.push(c.name)});aH=aH.join(",");var bI=aH.indexOf("Flip4Mac")>-1;bc.plugins={fla:aH.indexOf("Shockwave Flash")>-1,qt:aH.indexOf("QuickTime")>-1,wmp:!bI&&aH.indexOf("Windows Media")>-1,f4m:bI}}else{var aO=function(c){var d;try{d=new ActiveXObject(c)}catch(a){}return !!d};bc.plugins={fla:aO("ShockwaveFlash.ShockwaveFlash"),qt:aO("QuickTime.QuickTime"),wmp:aO("wmplayer.ocx"),f4m:false}}var a6=/^(light|shadow)box/i,bE="shadowboxCacheKey",a2=1;bc.cache={};bc.select=function(d){var a=[];if(!d){var c;bS(document.getElementsByTagName("a"),function(j,h){c=h.getAttribute("rel");if(c&&a6.test(c)){a.push(h)}})}else{var f=d.length;if(f){if(typeof d=="string"){if(bc.find){a=bc.find(d)}}else{if(f==2&&typeof d[0]=="string"&&d[1].nodeType){if(bc.find){a=bc.find(d[0],d[1])}}else{for(var g=0;g<f;++g){a[g]=d[g]}}}}else{a.push(d)}}return a};bc.setup=function(a,c){bS(bc.select(a),function(d,f){bc.addCache(f,c)})};bc.teardown=function(a){bS(bc.select(a),function(d,c){bc.removeCache(c)})};bc.addCache=function(a,c){var d=a[bE];if(d==aT){d=a2++;a[bE]=d;bo(a,"click",aJ)}bc.cache[d]=bc.makeObject(a,c)};bc.removeCache=function(a){bg(a,"click",aJ);delete bc.cache[a[bE]];a[bE]=null};bc.getCache=function(c){var a=c[bE];return(a in bc.cache&&bc.cache[a])};bc.clearCache=function(){for(var a in bc.cache){bc.removeCache(bc.cache[a].link)}bc.cache={}};function aJ(a){bc.open(this);if(bc.gallery.length){aQ(a)}}bc.find=(function(){var k=/((?:\((?:\([^()]+\)|[^()]+)+\)|\[(?:\[[^[\]]*\]|['"][^'"]*['"]|[^[\]'"]+)+\]|\\.|[^ >+~,(\[\\]+)+|[>+~])(\s*,\s*)?((?:.|\r|\n)*)/g,j=0,f=Object.prototype.toString,p=false,r=true;[0,0].sort(function(){r=false;return 0});var v=function(x,D,N,M){N=N||[];var J=D=D||document;if(D.nodeType!==1&&D.nodeType!==9){return[]}if(!x||typeof x!=="string"){return N}var w=[],B,H,E,C,y=true,A=u(D),L=x;while((k.exec(""),B=k.exec(L))!==null){L=B[3];w.push(B[1]);if(B[2]){C=B[3];break}}if(w.length>1&&o.exec(x)){if(w.length===2&&n.relative[w[0]]){H=d(w[0]+w[1],D)}else{H=n.relative[w[0]]?[D]:v(w.shift(),D);while(w.length){x=w.shift();if(n.relative[x]){x+=w.shift()}H=d(x,H)}}}else{if(!M&&w.length>1&&D.nodeType===9&&!A&&n.match.ID.test(w[0])&&!n.match.ID.test(w[w.length-1])){var I=v.find(w.shift(),D,A);D=I.expr?v.filter(I.expr,I.set)[0]:I.set[0]}if(D){var I=M?{expr:w.pop(),set:l(M)}:v.find(w.pop(),w.length===1&&(w[0]==="~"||w[0]==="+")&&D.parentNode?D.parentNode:D,A);H=I.expr?v.filter(I.expr,I.set):I.set;if(w.length>0){E=l(H)}else{y=false}while(w.length){var F=w.pop(),G=F;if(!n.relative[F]){F=""}else{G=w.pop()}if(G==null){G=D}n.relative[F](E,G,A)}}else{E=w=[]}}if(!E){E=H}if(!E){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+(F||x)}if(f.call(E)==="[object Array]"){if(!y){N.push.apply(N,E)}else{if(D&&D.nodeType===1){for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&(E[O]===true||E[O].nodeType===1&&m(D,E[O]))){N.push(H[O])}}}else{for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&E[O].nodeType===1){N.push(H[O])}}}}}else{l(E,N)}if(C){v(C,J,N,M);v.uniqueSort(N)}return N};v.uniqueSort=function(w){if(h){p=r;w.sort(h);if(p){for(var x=1;x<w.length;x++){if(w[x]===w[x-1]){w.splice(x--,1)}}}}return w};v.matches=function(x,w){return v(x,null,null,w)};v.find=function(F,D,E){var w,y;if(!F){return[]}for(var A=0,B=n.order.length;A<B;A++){var x=n.order[A],y;if((y=n.leftMatch[x].exec(F))){var C=y[1];y.splice(1,1);if(C.substr(C.length-1)!=="\\"){y[1]=(y[1]||"").replace(/\\/g,"");w=n.find[x](y,D,E);if(w!=null){F=F.replace(n.match[x],"");break}}}}if(!w){w=D.getElementsByTagName("*")}return{set:w,expr:F}};v.filter=function(J,L,G,A){var B=J,E=[],N=L,x,D,w=L&&L[0]&&u(L[0]);while(J&&L.length){for(var M in n.filter){if((x=n.match[M].exec(J))!=null){var C=n.filter[M],F,H;D=false;if(N===E){E=[]}if(n.preFilter[M]){x=n.preFilter[M](x,N,G,E,A,w);if(!x){D=F=true}else{if(x===true){continue}}}if(x){for(var y=0;(H=N[y])!=null;y++){if(H){F=C(H,x,y,N);var I=A^!!F;if(G&&F!=null){if(I){D=true}else{N[y]=false}}else{if(I){E.push(H);D=true}}}}}if(F!==aT){if(!G){N=E}J=J.replace(n.match[M],"");if(!D){return[]}break}}}if(J===B){if(D==null){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+J}else{break}}B=J}return N};var n=v.selectors={order:["ID","NAME","TAG"],match:{ID:/#((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,CLASS:/\.((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,NAME:/\[name=['"]*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)['"]*\]/,ATTR:/\[\s*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)\s*(?:(\S?=)\s*(['"]*)(.*?)\3|)\s*\]/,TAG:/^((?:[\w\u00c0-\uFFFF\*-]|\\.)+)/,CHILD:/:(only|nth|last|first)-child(?:\((even|odd|[\dn+-]*)\))?/,POS:/:(nth|eq|gt|lt|first|last|even|odd)(?:\((\d*)\))?(?=[^-]|$)/,PSEUDO:/:((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)(?:\((['"]*)((?:\([^\)]+\)|[^\2\(\)]*)+)\2\))?/},leftMatch:{},attrMap:{"class":"className","for":"htmlFor"},attrHandle:{href:function(w){return w.getAttribute("href")}},relative:{"+":function(E,B){var y=typeof B==="string",w=y&&!/\W/.test(B),D=y&&!w;if(w){B=B.toLowerCase()}for(var A=0,C=E.length,x;A<C;A++){if((x=E[A])){while((x=x.previousSibling)&&x.nodeType!==1){}E[A]=D||x&&x.nodeName.toLowerCase()===B?x||false:x===B}}if(D){v.filter(B,E,true)}},">":function(D,B){var x=typeof B==="string";if(x&&!/\W/.test(B)){B=B.toLowerCase();for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){var y=w.parentNode;D[A]=y.nodeName.toLowerCase()===B?y:false}}}else{for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){D[A]=x?w.parentNode:w.parentNode===B}}if(x){v.filter(B,D,true)}}},"":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("parentNode",B,A,y,x,w)},"~":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("previousSibling",B,A,y,x,w)}},find:{ID:function(y,x,w){if(typeof x.getElementById!=="undefined"&&!w){var A=x.getElementById(y[1]);return A?[A]:[]}},NAME:function(A,w){if(typeof w.getElementsByName!=="undefined"){var B=[],x=w.getElementsByName(A[1]);for(var y=0,C=x.length;y<C;y++){if(x[y].getAttribute("name")===A[1]){B.push(x[y])}}return B.length===0?null:B}},TAG:function(x,w){return w.getElementsByTagName(x[1])}},preFilter:{CLASS:function(y,B,A,C,E,D){y=" "+y[1].replace(/\\/g,"")+" ";if(D){return y}for(var x=0,w;(w=B[x])!=null;x++){if(w){if(E^(w.className&&(" "+w.className+" ").replace(/[\t\n]/g," ").indexOf(y)>=0)){if(!A){C.push(w)}}else{if(A){B[x]=false}}}}return false},ID:function(w){return w[1].replace(/\\/g,"")},TAG:function(w,x){return w[1].toLowerCase()},CHILD:function(x){if(x[1]==="nth"){var w=/(-?)(\d*)n((?:\+|-)?\d*)/.exec(x[2]==="even"&&"2n"||x[2]==="odd"&&"2n+1"||!/\D/.test(x[2])&&"0n+"+x[2]||x[2]);x[2]=(w[1]+(w[2]||1))-0;x[3]=w[3]-0}x[0]=j++;return x},ATTR:function(x,B,A,C,w,D){var y=x[1].replace(/\\/g,"");if(!D&&n.attrMap[y]){x[1]=n.attrMap[y]}if(x[2]==="~="){x[4]=" "+x[4]+" "}return x},PSEUDO:function(x,B,A,C,w){if(x[1]==="not"){if((k.exec(x[3])||"").length>1||/^\w/.test(x[3])){x[3]=v(x[3],null,null,B)}else{var y=v.filter(x[3],B,A,true^w);if(!A){C.push.apply(C,y)}return false}}else{if(n.match.POS.test(x[0])||n.match.CHILD.test(x[0])){return true}}return x},POS:function(w){w.unshift(true);return w}},filters:{enabled:function(w){return w.disabled===false&&w.type!=="hidden"},disabled:function(w){return w.disabled===true},checked:function(w){return w.checked===true},selected:function(w){w.parentNode.selectedIndex;return w.selected===true},parent:function(w){return !!w.firstChild},empty:function(w){return !w.firstChild},has:function(w,x,y){return !!v(y[3],w).length},header:function(w){return/h\d/i.test(w.nodeName)},text:function(w){return"text"===w.type},radio:function(w){return"radio"===w.type},checkbox:function(w){return"checkbox"===w.type},file:function(w){return"file"===w.type},password:function(w){return"password"===w.type},submit:function(w){return"submit"===w.type},image:function(w){return"image"===w.type},reset:function(w){return"reset"===w.type},button:function(w){return"button"===w.type||w.nodeName.toLowerCase()==="button"},input:function(w){return/input|select|textarea|button/i.test(w.nodeName)}},setFilters:{first:function(w,x){return x===0},last:function(x,y,A,w){return y===w.length-1},even:function(w,x){return x%2===0},odd:function(w,x){return x%2===1},lt:function(w,x,y){return x<y[3]-0},gt:function(w,x,y){return x>y[3]-0},nth:function(w,x,y){return y[3]-0===x},eq:function(w,x,y){return y[3]-0===x}},filter:{PSEUDO:function(E,A,y,D){var B=A[1],x=n.filters[B];if(x){return x(E,y,A,D)}else{if(B==="contains"){return(E.textContent||E.innerText||g([E])||"").indexOf(A[3])>=0}else{if(B==="not"){var w=A[3];for(var y=0,C=w.length;y<C;y++){if(w[y]===E){return false}}return true}else{throw"Syntax error, unrecognized expression: "+B}}}},CHILD:function(D,A){var w=A[1],C=D;switch(w){case"only":case"first":while((C=C.previousSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}if(w==="first"){return true}C=D;case"last":while((C=C.nextSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}return true;case"nth":var B=A[2],E=A[3];if(B===1&&E===0){return true}var x=A[0],F=D.parentNode;if(F&&(F.sizcache!==x||!D.nodeIndex)){var y=0;for(C=F.firstChild;C;C=C.nextSibling){if(C.nodeType===1){C.nodeIndex=++y}}F.sizcache=x}var G=D.nodeIndex-E;if(B===0){return G===0}else{return(G%B===0&&G/B>=0)}}},ID:function(w,x){return w.nodeType===1&&w.getAttribute("id")===x},TAG:function(w,x){return(x==="*"&&w.nodeType===1)||w.nodeName.toLowerCase()===x},CLASS:function(w,x){return(" "+(w.className||w.getAttribute("class"))+" ").indexOf(x)>-1},ATTR:function(w,y){var A=y[1],C=n.attrHandle[A]?n.attrHandle[A](w):w[A]!=null?w[A]:w.getAttribute(A),D=C+"",x=y[2],B=y[4];return C==null?x==="!=":x==="="?D===B:x==="*="?D.indexOf(B)>=0:x==="~="?(" "+D+" ").indexOf(B)>=0:!B?D&&C!==false:x==="!="?D!==B:x==="^="?D.indexOf(B)===0:x==="$="?D.substr(D.length-B.length)===B:x==="|="?D===B||D.substr(0,B.length+1)===B+"-":false},POS:function(x,B,A,w){var C=B[2],y=n.setFilters[C];if(y){return y(x,A,B,w)}}}};var o=n.match.POS;for(var t in n.match){n.match[t]=new RegExp(n.match[t].source+/(?![^\[]*\])(?![^\(]*\))/.source);n.leftMatch[t]=new RegExp(/(^(?:.|\r|\n)*?)/.source+n.match[t].source)}var l=function(w,x){w=Array.prototype.slice.call(w,0);if(x){x.push.apply(x,w);return x}return w};try{Array.prototype.slice.call(document.documentElement.childNodes,0)}catch(a){l=function(w,x){var A=x||[];if(f.call(w)==="[object Array]"){Array.prototype.push.apply(A,w)}else{if(typeof w.length==="number"){for(var y=0,B=w.length;y<B;y++){A.push(w[y])}}else{for(var y=0;w[y];y++){A.push(w[y])}}}return A}}var h;if(document.documentElement.compareDocumentPosition){h=function(x,y){if(!x.compareDocumentPosition||!y.compareDocumentPosition){if(x==y){p=true}return x.compareDocumentPosition?-1:1}var w=x.compareDocumentPosition(y)&4?-1:x===y?0:1;if(w===0){p=true}return w}}else{if("sourceIndex" in document.documentElement){h=function(x,y){if(!x.sourceIndex||!y.sourceIndex){if(x==y){p=true}return x.sourceIndex?-1:1}var w=x.sourceIndex-y.sourceIndex;if(w===0){p=true}return w}}else{if(document.createRange){h=function(x,A){if(!x.ownerDocument||!A.ownerDocument){if(x==A){p=true}return x.ownerDocument?-1:1}var y=x.ownerDocument.createRange(),B=A.ownerDocument.createRange();y.setStart(x,0);y.setEnd(x,0);B.setStart(A,0);B.setEnd(A,0);var w=y.compareBoundaryPoints(Range.START_TO_END,B);if(w===0){p=true}return w}}}}function g(A){var y="",w;for(var x=0;A[x];x++){w=A[x];if(w.nodeType===3||w.nodeType===4){y+=w.nodeValue}else{if(w.nodeType!==8){y+=g(w.childNodes)}}}return y}(function(){var x=document.createElement("div"),w="script"+(new Date).getTime();x.innerHTML="<a name='"+w+"'/>";var y=document.documentElement;y.insertBefore(x,y.firstChild);if(document.getElementById(w)){n.find.ID=function(B,A,D){if(typeof A.getElementById!=="undefined"&&!D){var C=A.getElementById(B[1]);return C?C.id===B[1]||typeof C.getAttributeNode!=="undefined"&&C.getAttributeNode("id").nodeValue===B[1]?[C]:aT:[]}};n.filter.ID=function(A,C){var B=typeof A.getAttributeNode!=="undefined"&&A.getAttributeNode("id");return A.nodeType===1&&B&&B.nodeValue===C}}y.removeChild(x);y=x=null})();(function(){var w=document.createElement("div");w.appendChild(document.createComment(""));if(w.getElementsByTagName("*").length>0){n.find.TAG=function(C,x){var y=x.getElementsByTagName(C[1]);if(C[1]==="*"){var A=[];for(var B=0;y[B];B++){if(y[B].nodeType===1){A.push(y[B])}}y=A}return y}}w.innerHTML="<a href='#'></a>";if(w.firstChild&&typeof w.firstChild.getAttribute!=="undefined"&&w.firstChild.getAttribute("href")!=="#"){n.attrHandle.href=function(x){return x.getAttribute("href",2)}}w=null})();if(document.querySelectorAll){(function(){var y=v,w=document.createElement("div");w.innerHTML="<p class='TEST'></p>";if(w.querySelectorAll&&w.querySelectorAll(".TEST").length===0){return}v=function(E,A,C,B){A=A||document;if(!B&&A.nodeType===9&&!u(A)){try{return l(A.querySelectorAll(E),C)}catch(D){}}return y(E,A,C,B)};for(var x in y){v[x]=y[x]}w=null})()}(function(){var w=document.createElement("div");w.innerHTML="<div class='test e'></div><div class='test'></div>";if(!w.getElementsByClassName||w.getElementsByClassName("e").length===0){return}w.lastChild.className="e";if(w.getElementsByClassName("e").length===1){return}n.order.splice(1,0,"CLASS");n.find.CLASS=function(A,y,x){if(typeof y.getElementsByClassName!=="undefined"&&!x){return y.getElementsByClassName(A[1])}};w=null})();function q(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1&&!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(D.nodeName.toLowerCase()===w){y=D;break}D=D[C]}E[A]=y}}}function c(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1){if(!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(typeof w!=="string"){if(D===w){y=true;break}}else{if(v.filter(w,[D]).length>0){y=D;break}}}D=D[C]}E[A]=y}}}var m=document.compareDocumentPosition?function(w,x){return w.compareDocumentPosition(x)&16}:function(w,x){return w!==x&&(w.contains?w.contains(x):true)};var u=function(x){var w=(x?x.ownerDocument||x:0).documentElement;return w?w.nodeName!=="HTML":false};var d=function(C,D){var y=[],x="",w,A=D.nodeType?[D]:D;while((w=n.match.PSEUDO.exec(C))){x+=w[0];C=C.replace(n.match.PSEUDO,"")}C=n.relative[C]?C+"*":C;for(var E=0,B=A.length;E<B;E++){v(C,A[E],y)}return v.filter(x,y)};return v})();bc.lang={code:"fr",of:"de",loading:"",cancel:"Annuler",next:"Suivant",previous:"PrÃ�Â©cÃ�Â©dent",play:"Lire",pause:"Pause",close:"Fermer",errors:{single:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> pour afficher ce contenu.',shared:'Vous devez installer les plugins <a href="{0}">{1}</a> et <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.',either:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> ou <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.'}};var bs,bv="sb-drag-proxy",br,aU,bK;function bn(){br={x:0,y:0,startX:null,startY:null}}function bX(){var a=bc.dimensions;bV(aU.style,{height:a.innerHeight+"px",width:a.innerWidth+"px"})}function be(){bn();var a=["position:absolute","cursor:"+(bc.isGecko?"-moz-grab":"move"),"background-color:"+(bc.isIE?"#fff;filter:alpha(opacity=0)":"transparent")].join(";");bc.appendHTML(bc.skin.body,'<div id="'+bv+'" style="'+a+'"></div>');aU=bN(bv);bX();bo(aU,"mousedown",bh)}function bx(){if(aU){bg(aU,"mousedown",bh);bu(aU);aU=null}bK=null}function bh(c){aQ(c);var a=a8(c);br.startX=a[0];br.startY=a[1];bK=bN(bc.player.id);bo(document,"mousemove",bl);bo(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grabbing"}}function bl(g){var c=bc.player,f=bc.dimensions,h=a8(g);var a=h[0]-br.startX;br.startX+=a;br.x=Math.max(Math.min(0,br.x+a),f.innerWidth-c.width);var d=h[1]-br.startY;br.startY+=d;br.y=Math.max(Math.min(0,br.y+d),f.innerHeight-c.height);bV(bK.style,{left:br.x+"px",top:br.y+"px"})}function aV(){bg(document,"mousemove",bl);bg(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grab"}}bc.img=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;this.ready=false;var c=this;bs=new Image();bs.onload=function(){c.height=d.height?parseInt(d.height,10):bs.height;c.width=d.width?parseInt(d.width,10):bs.width;c.ready=true;bs.onload=null;bs=null};bs.src=d.content};bc.img.ext=["bmp","gif","jpg","jpeg","png"];bc.img.prototype={append:function(d,f){var a=document.createElement("img");a.id=this.id;a.src=this.obj.content;a.style.position="absolute";var c,g;if(f.oversized&&bc.options.handleOversize=="resize"){c=f.innerHeight;g=f.innerWidth}else{c=this.height;g=this.width}a.setAttribute("height",c);a.setAttribute("width",g);d.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}bx();if(bs){bs.onload=null;bs=null}},onLoad:function(){var a=bc.dimensions;if(a.oversized&&bc.options.handleOversize=="drag"){be()}},onWindowResize:function(){var f=bc.dimensions;switch(bc.options.handleOversize){case"resize":var c=bN(this.id);c.height=f.innerHeight;c.width=f.innerWidth;break;case"drag":if(bK){var a=parseInt(bc.getStyle(bK,"top")),d=parseInt(bc.getStyle(bK,"left"));if(a+this.height<f.innerHeight){bK.style.top=f.innerHeight-this.height+"px"}if(d+this.width<f.innerWidth){bK.style.left=f.innerWidth-this.width+"px"}bX()}break}}};bc.iframe=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;var c=bN("sb-overlay");this.height=d.height?parseInt(d.height,10):c.offsetHeight;this.width=d.width?parseInt(d.width,10):c.offsetWidth};bc.iframe.prototype={append:function(c,a){var d='<iframe id="'+this.id+'" name="'+this.id+'" height="100%" width="100%" frameborder="0" marginwidth="0" marginheight="0" style="visibility:hidden" onload="this.style.visibility=\'visible\'" scrolling="auto"';if(bc.isIE){d+=' allowtransparency="true"';if(bc.isIE6){d+=" src=\"javascript:false;document.write('');\""}}d+="></iframe>";c.innerHTML=d},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a);if(bc.isGecko){delete bt.frames[this.id]}}},onLoad:function(){var a=bc.isIE?bN(this.id).contentWindow:bt.frames[this.id];a.location.href=this.obj.content}};bc.html=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;this.width=a.width?parseInt(a.width,10):500};bc.html.prototype={append:function(c,d){var a=document.createElement("div");a.id=this.id;a.className="html";a.innerHTML=this.obj.content;c.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var a4=16;bc.qt=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;if(bc.options.showMovieControls){this.height+=a4}this.width=a.width?parseInt(a.width,10):300};bc.qt.ext=["dv","mov","moov","movie","mp4","avi","mpg","mpeg"];bc.qt.prototype={append:function(k,j){var f=bc.options,d=String(f.autoplayMovies),h=String(f.showMovieControls);var l="<object",a={id:this.id,name:this.id,height:this.height,width:this.width,kioskmode:"true"};if(bc.isIE){a.classid="clsid:02BF25D5-8C17-4B23-BC80-D3488ABDDC6B";a.codebase="http://www.apple.com/qtactivex/qtplugin.cab#version=6,0,2,0"}else{a.type="video/quicktime";a.data=this.obj.content}for(var c in a){l+=" "+c+'="'+a[c]+'"'}l+=">";var m={src:this.obj.content,scale:"aspect",controller:h,autoplay:d};for(var g in m){l+='<param name="'+g+'" value="'+m[g]+'">'}l+="</object>";k.innerHTML=l},remove:function(){try{document[this.id].Stop()}catch(c){}var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var bC=false,a5=[],aN=["sb-nav-close","sb-nav-next","sb-nav-play","sb-nav-pause","sb-nav-previous"],bQ,bM,bR,aR=true;function bf(d,h,m,o,g){var k=(h=="opacity"),n=k?bc.setOpacity:function(t,r){t.style[h]=""+r+"px"};if(o==0||(!k&&!bc.options.animate)||(k&&!bc.options.animateFade)){n(d,m);if(g){g()}return}var l=parseFloat(bc.getStyle(d,h))||0;var j=m-l;if(j==0){if(g){g()}return}o*=1000;var c=bp(),p=bc.ease,q=c+o,a;var f=setInterval(function(){a=bp();if(a>=q){clearInterval(f);f=null;n(d,m);if(g){g()}}else{n(d,l+p((a-c)/o)*j)}},10)}function bW(){bQ.style.height=bc.getWindowSize("Height")+"px";bQ.style.width=bc.getWindowSize("Width")+"px"}function bU(){bQ.style.top=document.documentElement.scrollTop+"px";bQ.style.left=document.documentElement.scrollLeft+"px"}function bk(a){if(a){bS(a5,function(d,c){c[0].style.visibility=c[1]||""})}else{a5=[];bS(bc.options.troubleElements,function(c,d){bS(document.getElementsByTagName(d),function(g,f){a5.push([f,f.style.visibility]);f.style.visibility="hidden"})})}}function aM(a,c){var d=bN("sb-nav-"+a);if(d){d.style.display=c?"":"none"}}function bJ(c,f){var g=bN("sb-loading"),a=bc.getCurrent().player,h=(a=="img"||a=="html");if(c){bc.setOpacity(g,0);g.style.display="block";var d=function(){bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",1,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}else{var d=function(){g.style.display="none";bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}}function aK(k){var p=bc.getCurrent();bN("sb-title-inner").innerHTML=p.title||"";var j,n,f,g,m;if(bc.options.displayNav){j=true;var l=bc.gallery.length;if(l>1){if(bc.options.continuous){n=m=true}else{n=(l-1)>bc.current;m=bc.current>0}}if(bc.options.slideshowDelay>0&&bc.hasNext()){g=!bc.isPaused();f=!g}}else{j=n=f=g=m=false}aM("close",j);aM("next",n);aM("play",f);aM("pause",g);aM("previous",m);var h="";if(bc.options.displayCounter&&bc.gallery.length>1){var l=bc.gallery.length;if(bc.options.counterType=="skip"){var a=0,c=l,d=parseInt(bc.options.counterLimit)||0;if(d<l&&d>2){var o=Math.floor(d/2);a=bc.current-o;if(a<0){a+=l}c=bc.current+(d-o);if(c>l){c-=l}}while(a!=c){if(a==l){a=0}h+='<a onclick="event.preventDefault();Shadowbox.change('+a+');"';if(a==bc.current){h+=' class="sb-counter-current"'}h+=">"+(++a)+"</a>"}}else{h=[bc.current+1,bc.lang.of,l].join(" ")}}bN("sb-counter").innerHTML=h;k()}function a9(f){var c=bN("sb-title-inner"),a=bN("sb-info-inner"),d=0.35;c.style.visibility=a.style.visibility="";if(c.innerHTML!=""){bf(c,"marginTop",0,d)}bf(a,"marginTop",0,d,f)}function bq(d,h){var k=bN("sb-title"),g=bN("sb-info"),c=k.offsetHeight,a=g.offsetHeight,l=bN("sb-title-inner"),j=bN("sb-info-inner"),f=(d?0.35:0);bf(l,"marginTop",c,f);bf(j,"marginTop",a*-1,f,function(){l.style.visibility=j.style.visibility="hidden";h()})}function bO(c,h,d,f){var g=bN("sb-wrapper-inner"),a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"top",h,a);bf(g,"height",c,a,f)}function bw(c,g,d,f){var a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"left",g,a);bf(bR,"width",c,a,f)}function bG(h,d){var a=bN("sb-body-inner"),h=parseInt(h),d=parseInt(d),f=bR.offsetHeight-a.offsetHeight,g=bR.offsetWidth-a.offsetWidth,k=bM.offsetHeight,j=bM.offsetWidth,l=parseInt(bc.options.viewportPadding)||20,c=(bc.player&&bc.options.handleOversize!="drag");return bc.setDimensions(h,d,k,j,f,g,l,c)}var ba={};ba.markup='<div id="sb-container"><div id="sb-overlay"></div><div id="sb-wrapper"><div id="sb-title"><div id="sb-title-inner"></div></div><div id="sb-wrapper-inner"><div id="sb-body"><div id="sb-body-inner"></div><div id="sb-loading"><div id="sb-loading-inner"><span>{loading}</span></div></div></div></div><div id="sb-info"><div id="sb-info-inner"><div id="sb-counter"></div><div id="sb-nav"><a id="sb-nav-close" title="{close}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.close()"></a><a id="sb-nav-next" title="{next}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.next()"></a><a id="sb-nav-play" title="{play}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.play()"></a><a id="sb-nav-pause" title="{pause}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.pause()"></a><a id="sb-nav-previous" title="{previous}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.previous()"></a></div></div></div></div></div>';ba.options={animSequence:"sync",counterLimit:10,counterType:"default",displayCounter:true,displayNav:true,fadeDuration:0.35,initialHeight:160,initialWidth:320,modal:false,overlayColor:"#000",overlayOpacity:0.5,resizeDuration:0.35,showOverlay:true,troubleElements:["select","object","embed","canvas"]};ba.init=function(){bc.appendHTML(document.body,aL(ba.markup,bc.lang));ba.body=bN("sb-body-inner");bQ=bN("sb-container");bM=bN("sb-overlay");bR=bN("sb-wrapper");if(!S){bQ.style.position="absolute"}if(!aW){var a,c,d=/url\("(.*\.png)"\)/;bS(aN,function(h,g){a=bN(g);if(a){c=bc.getStyle(a,"backgroundImage").match(d);if(c){a.style.backgroundImage="none";a.style.filter="progid:DXImageTransform.Microsoft.AlphaImageLoader(enabled=true,src="+c[1]+",sizingMethod=scale);"}}})}var f;bo(bt,"resize",function(){if(f){clearTimeout(f);f=null}if(by){f=setTimeout(ba.onWindowResize,10)}})};ba.onOpen=function(c,a){aR=false;bQ.style.display="block";bW();var d=bG(bc.options.initialHeight,bc.options.initialWidth);bO(d.innerHeight,d.top);bw(d.width,d.left);if(bc.options.showOverlay){bM.style.backgroundColor=bc.options.overlayColor;bc.setOpacity(bM,0);if(!bc.options.modal){bo(bM,"click",bc.close)}bC=true}if(!S){bU();bo(bt,"scroll",bU)}bk();bQ.style.visibility="visible";if(bC){bf(bM,"opacity",bc.options.overlayOpacity,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onLoad=function(c,a){bJ(true);while(ba.body.firstChild){bu(ba.body.firstChild)}bq(c,function(){if(!by){return}if(!c){bR.style.visibility="visible"}aK(a)})};ba.onReady=function(f){if(!by){return}var d=bc.player,a=bG(d.height,d.width);var c=function(){a9(f)};switch(bc.options.animSequence){case"hw":bO(a.innerHeight,a.top,true,function(){bw(a.width,a.left,true,c)});break;case"wh":bw(a.width,a.left,true,function(){bO(a.innerHeight,a.top,true,c)});break;default:bw(a.width,a.left,true);bO(a.innerHeight,a.top,true,c)}};ba.onShow=function(a){bJ(false,a);aR=true};ba.onClose=function(){if(!S){bg(bt,"scroll",bU)}bg(bM,"click",bc.close);bR.style.visibility="hidden";var a=function(){bQ.style.visibility="hidden";bQ.style.display="none";bk(true)};if(bC){bf(bM,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onPlay=function(){aM("play",false);aM("pause",true)};ba.onPause=function(){aM("pause",false);aM("play",true)};ba.onWindowResize=function(){if(!aR){return}bW();var a=bc.player,c=bG(a.height,a.width);bw(c.width,c.left);bO(c.innerHeight,c.top);if(a.onWindowResize){a.onWindowResize()}};bc.skin=ba;bt.Shadowbox=bc})(window);Shadowbox.init({overlayOpacity:0.1,skipSetup:true});(function(d,a){if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){function f(){this.hasDeviceMotion="ondevicemotion" in d;this.threshold=1;this.delay=100;this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null;if(typeof a.CustomEvent==="function"){this.event=new a.CustomEvent("shake",{bubbles:true,cancelable:true})}else{if(typeof a.createEvent==="function"){this.event=a.createEvent("Event");this.event.initEvent("shake",true,true)}else{return false}}}f.prototype.reset=function(){this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null};f.prototype.start=function(){this.reset();if(this.hasDeviceMotion){d.addEventListener("devicemotion",this,false)}};f.prototype.stop=function(){if(this.hasDeviceMotion){d.removeEventListener("devicemotion",this,false)}this.reset()};f.prototype.devicemotion=function(m){var l=m.accelerationIncludingGravity,k,j,h=0,g=0,n=0;if((this.lastX===null)&&(this.lastY===null)&&(this.lastZ===null)){this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z;return}h=Math.abs(this.lastX-l.x);g=Math.abs(this.lastY-l.y);n=Math.abs(this.lastZ-l.z);if(((h>this.threshold)&&(g>this.threshold))||((h>this.threshold)&&(n>this.threshold))||((g>this.threshold)&&(n>this.threshold))){k=new Date();j=k.getTime()-this.lastTime.getTime();if(j>this.delay){d.dispatchEvent(this.event);this.lastTime=new Date()}}this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z};f.prototype.handleEvent=function(g){if(typeof(this[g.type])==="function"){return this[g.type](g)}};var c=new f();c&&c.start()}}}}(window,document));function playPause(a){var c=document.getElementById(a);if(c.paused){c.play()}else{c.pause()}}function playPausePopup(a){var c=document.getElementById(a);if(c.hasAttribute("controls")){c.pause();c.removeAttribute("controls")}else{c.setAttribute("controls","controls");c.play()}}function openVideoBox(a,d,c){Shadowbox.open({content:'<div style="width:100%;height:100%"><video width="100%" height="100%" preload="auto" autoplay="true" controls="true" src="'+a+'" type="video/mp4"/></div>',player:"html",title:"Video Widget",height:c,width:d,modal:true,handleOversize:"resize"})}function openGallery(j,h,a,c,f,l){if(j.preventDefault){j.preventDefault()}j.returnValue=false;var g=new Array(a);var n={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var k;var m=i+1;k=h+"/"+h+"-"+m+".jpg";var d={player:"img",title:l,content:k,options:n,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openGallerya(h,a,c,f,k){var g=new Array(a);var m={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var j;var l=i+1;j=h+"/"+h+"-"+l+".jpg";var d={player:"img",title:k,content:j,options:m,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openWidget(f,d){if(f.preventDefault){f.preventDefault()}f.returnValue=false;var c=d.firstChild;while(c&&c.nodeType!=1){c=c.nextSibling}var a=d.nextSibling;while(a&&a.nodeType!=1){a=a.nextSibling}if(a.style.display=="none"){a.style.display="block";c.src="images/Stop-Normal-Red-icon.png";d.style.top="-140px"}else{a.style.display="none";c.src="images/start-icon.png";d.style.top="0px"}return false}function MyMessage(a){Shadowbox.open({content:'<div style="background-color:white;width:90%;height:90%;"><p>'+a+"</p></div>",player:"html",title:"Welcome",modal:true,handleOversize:"resize",height:350,width:350})}function HideFocus(){var a=document.getElementsByClassName("bgclear");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.backgroundColor="rgba(0, 0, 0, 0)"}}function ShowFocus(c){var a=document.getElementById(c);if(a){a.style.backgroundColor="rgba(128, 128, 128, 0.5)"}}function ShowLayer(f){HideFocus();HideAllLayers();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="visible"}ShowFocus(f)}function HideLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function ToggleLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];if(c.style.visibility=="hidden"){c.parentNode.style.zIndex="2";c.style.visibility="visible";c.style.display="block"}else{if(c.style.visibility=="visible"){c.parentNode.style.zIndex="-1";c.style.display="none";c.style.visibility="hidden"}}}}function AdjustIFrameSize(c){var a=c.contentWindow||c.contentDocument.parentWindow;a.onload=function(){b=document.getElementsByTagName("body")[0];var l=document.querySelector("meta[name=viewport]");var k=l.getAttribute("content");var h=/width[ ]*=[ ]*([\d\.]+)[ ]*,[ ]*height[ ]*=[ ]*([\d\.]+)/.exec(k);var o=parseFloat(h[1]);var g=parseFloat(h[2]);var n=b.clientWidth;var f=b.clientHeight;var d=(n/o);var j=(f/g);var m=1;if(d<j){m=d}else{m=j}z=Math.sqrt(m);s="zoom:"+z+"; -moz-transform: scale("+z+"); -moz-transform-origin: -1 0;-webkit-transform: scale("+z+");-webkit-transform-origin: 0 0;";if(typeof b.setAttribute==="function"){b.setAttribute("style",b.getAttribute("style")+";"+s)}}}function HideAllLayers(){var a=document.getElementsByClassName("autohide");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function addEvent(c,f,d){if(!d.$$guid){d.$$guid=addEvent.guid++}if(!c.events){c.events={}}var a=c.events[f];if(!a){a=c.events[f]={};if(c["on"+f]){a[0]=c["on"+f]}}a[d.$$guid]=d;c["on"+f]=handleEvent}addEvent.guid=1;function removeEvent(a,d,c){if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.$$guid]}}function handleEvent(d){d=d||window.event;var a=this.events[d.type];for(var c in a){this.$$handleEvent=a[c];this.$$handleEvent(d)}}function getCookieVal(c){var a=document.cookie.indexOf(";",c);if(a==-1){a=document.cookie.length}return unescape(document.cookie.substring(c,a))}function GetCookie(f){var c=f+"=";var h=c.length;var a=document.cookie.length;var g=0;while(g<a){var d=g+h;if(document.cookie.substring(g,d)==c){return getCookieVal(d)}g=document.cookie.indexOf(" ",g)+1;if(g==0){break}}return null}function SetCookie(d,g){var a=SetCookie.arguments;var k=SetCookie.arguments.length;var c=(k>2)?a[2]:null;var j=(k>3)?a[3]:null;var f=(k>4)?a[4]:null;var h=(k>5)?a[5]:false;document.cookie=d+"="+escape(g)+((c==null)?"":("; expires="+c.toGMTString()))+((j==null)?"":("; path="+j))+((f==null)?"":("; domain="+f))+((h==true)?"; secure":"")}function DeleteCookie(a){document.cookie=a+"=; expires=Thu, 01-Jan-70 00:00:01 GMT;"}function PushBackCookie(d){var c=GetCookie("back");var a=GetCookie("backlogical");if(c){var f=d+"\n"+c;SetCookie("back",f,null,null);f=document.body.id+"\n"+a;SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{SetCookie("back",d,null,null);SetCookie("backlogical",document.body.id,null,null)}}function PopBackCookie(){var a=null;var d=GetCookie("back");var c=GetCookie("backlogical");if(d){var g=d.indexOf("\n");if(g!=-1){a=d.substring(0,g);var f=d.substring(g+1,d.length);SetCookie("back",f,null,null)}else{a=d;DeleteCookie("back")}g=c.indexOf("\n");if(g!=-1){var f=c.substring(g+1,d.length);SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{DeleteCookie("backlogical")}}return a}var hasTouchEvents=true;if(navigator.epubReadingSystem){try{hasTouchEvents=navigator.epubReadingSystem.hasFeature("touch-events")}catch(e){}}var evaluator;try{evaluator=new XPathEvaluator()}catch(e){hasTouchEvents=false}if(hasTouchEvents){try{addEvent(window,"load",function(){var a=evaluator.evaluate("//*[local-name()='span'][@onclick]",document.documentElement,null,XPathResult.ORDERED_NODE_ITERATOR_TYPE,null);if(a){var d=a.iterateNext();while(d){var c=d.onclick;if(c.length>0){addEvent(d,"touchstart",function(f){if(typeof c=="function"){f.preventDefault();this.onclick.call(d);false}});addEvent(d,"touchmove",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchend",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchcancel",function(f){f.preventDefault();false})}d=a.iterateNext()}}})}catch(e){}}function TraceLink(c,a,d){c.preventDefault();if(d.indexOf("pageNum")!=-1){PushBackCookie(a)}location.href=d}var cantracelink=false;if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){cantracelink=true}}}if(cantracelink){addEvent(window,"load",function(){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);setTimeout(function(){ShowBackLink()},500);var c=document.getElementsByTagName("a");for(var f=0;f<c.length;f++){if(c[f].hasAttribute("href")){var d=c[f];var a=c[f].href;if(a.length>0){addEvent(d,"click",function(g){TraceLink(g,location.href,this.href)});addEvent(d,"touchstart",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchmove",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchend",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchcancel",function(g){TraceLink(location.href,this.href)})}}}})}function PeekBackCookie(){var a=null;var c=GetCookie("back");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function PeekBackLogicalCookie(){var a=null;var c=GetCookie("backlogical");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function DoBackLink(a){a.preventDefault();location.href=PopBackCookie()}function ShowBackLink(){var d=PeekBackLogicalCookie();if(d!=null){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);d=d.replace("lp","");var a=document.createElement("p");a.setAttribute("style","position:absolute;top:0px;left:0px;text-align:center;width:100%;");var c=document.createElement("span");c.setAttribute("class","sbacktext");c.innerHTML="Revenir page "+d;c.addEventListener("click",function(f){DoBackLink(f);return false});a.appendChild(c);document.body.appendChild(a);setTimeout(function(){window.addEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false)},6500)}}function shakeEventDidOccur(){ShowBackLink(0)}var SpinningWheel={cellHeight:44,friction:0.003,device:"i",pixelRatio:2,slotData:[],handleEvent:function(a){if(a.type=="touchstart"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="a"){this.tapUp(a)}else{this.tapDown(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollStart(a)}}}else{if(a.type=="touchmove"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapCancel(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollMove(a)}}}else{if(a.type=="touchend"){if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapUp(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollEnd(a)}}}else{if(a.type=="webkitTransitionEnd"){if(a.target.id=="sw-wrapper"){this.destroy()}else{this.backWithinBoundaries(a)}}else{if(a.type=="orientationchange"){this.onOrientationChange(a)}else{if(a.type=="scroll"){this.onScroll(a)}}}}}}},onOrientationChange:function(a){window.scrollTo(0,0);this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";this.calculateSlotsWidth()},onScroll:function(a){this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px"},lockScreen:function(a){if(a.currentTarget.id.match(/sw/)){a.preventDefault();a.stopPropagation()}},reset:function(){this.slotEl=[];this.activeSlot=null;this.swWrapper=undefined;this.swSlotWrapper=undefined;this.swSlots=undefined;this.swFrame=undefined},calculateSlotsWidth:function(){var c=this.swSlots.getElementsByTagName("div");for(var a=0;a<c.length;a+=1){this.slotEl[a].slotWidth=c[a].offsetWidth}},create:function(){var f,a,c,d,g;this.reset();if(window.devicePixelRatio>=1.5){this.pixelRatio=1.5}if(window.devicePixelRatio>=2){this.pixelRatio=2}this.cellHeight=44*this.pixelRatio;g=document.createElement("div");g.id="sw-wrapper";g.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";g.style.webkitTransitionProperty="-webkit-transform";g.innerHTML='<div id="sw-super-wrapper"><div id="sw-header"><div id="sw-cancel">Cancel</div><div id="sw-buttonl">Last</div><div id="sw-buttonr">Next</div><div id="sw-done">Done</div></div><div id="sw-slots-wrapper"><div id="sw-slots"></div></div><div id="sw-frame"></div></div>';document.body.appendChild(g);this.swWrapper=g;this.swSlotWrapper=document.getElementById("sw-slots-wrapper");this.swSlots=document.getElementById("sw-slots");this.swFrame=document.getElementById("sw-frame");for(a=0;a<this.slotData.length;a+=1){d=document.createElement("ul");c="";for(f in this.slotData[a].values){c+="<li>"+this.slotData[a].values[f]+"</li>"}d.innerHTML=c;g=document.createElement("div");g.className=this.slotData[a].style;g.appendChild(d);this.swSlots.appendChild(g);d.slotPosition=a;d.slotYPosition=0;d.slotWidth=0;d.slotMaxScroll=this.swSlotWrapper.clientHeight-d.clientHeight-(86*this.pixelRatio);d.style.webkitTransitionTimingFunction="cubic-bezier(0, 0, 0.2, 1)";this.slotEl.push(d);if(this.slotData[a].defaultValue){this.scrollToValue(a,this.slotData[a].defaultValue)}}this.calculateSlotsWidth();document.addEventListener("touchstart",this,false);document.addEventListener("touchmove",this,false);window.addEventListener("orientationchange",this,true);window.addEventListener("scroll",this,true);document.getElementById("sw-cancel").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").addEventListener("touchstart",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchstart",this,false)},open:function(){this.create();this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-out";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, -"+(259*this.pixelRatio)+"px, 0)"},destroy:function(){this.swWrapper.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-cancel").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchmove",this,false);window.removeEventListener("orientationchange",this,true);window.removeEventListener("scroll",this,true);this.slotData=[];this.cancelAction=function(){return false};this.cancelDone=function(){return true};this.cancelButtonl=function(){return true};this.cancelButtonr=function(){return true};this.reset();document.body.removeChild(document.getElementById("sw-wrapper"))},close:function(){this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-in";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, 0, 0)";this.swWrapper.addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)},addSlot:function(c,f,a){if(!f){f=""}f=f.split(" ");for(var d=0;d<f.length;d+=1){f[d]="sw-"+f[d]}f=f.join(" ");var g={values:c,style:f,defaultValue:a};this.slotData.push(g)},getSelectedValues:function(){var d,h,f,a,g=[],c=[];for(f in this.slotEl){this.slotEl[f].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[f].style.webkitTransitionDuration="0";if(this.slotEl[f].slotYPosition>0){this.setPosition(f,0)}else{if(this.slotEl[f].slotYPosition<this.slotEl[f].slotMaxScroll){this.setPosition(f,this.slotEl[f].slotMaxScroll)}}d=-Math.round(this.slotEl[f].slotYPosition/this.cellHeight);h=0;for(a in this.slotData[f].values){if(h==d){g.push(a);c.push(this.slotData[f].values[a]);break}h+=1}}return{keys:g,values:c}},setPosition:function(c,a){this.slotEl[c].slotYPosition=a;this.slotEl[c].style.webkitTransform="translate3d(0, "+a+"px, 0)"},scrollStart:function(d){var f=d.targetTouches[0].clientX-this.swSlots.offsetLeft;var g=0;for(var a=0;a<this.slotEl.length;a+=1){g+=this.slotEl[a].slotWidth;if(f<g){this.activeSlot=a;break}}if(this.slotData[this.activeSlot].style.match("readonly")){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);return false}this.slotEl[this.activeSlot].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[this.activeSlot].style.webkitTransitionDuration="0";var c=window.getComputedStyle(this.slotEl[this.activeSlot]).webkitTransform;c=new WebKitCSSMatrix(c).m42;if(c!=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition){this.setPosition(this.activeSlot,c)}this.startY=d.targetTouches[0].clientY;this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=d.timeStamp;this.swFrame.addEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchend",this,false);return true},scrollMove:function(c){var a=c.targetTouches[0].clientY-this.startY;if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){a/=2}this.setPosition(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+a);this.startY=c.targetTouches[0].clientY;if(c.timeStamp-this.scrollStartTime>80){this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=c.timeStamp}},scrollEnd:function(g){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){this.scrollTo(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0?0:this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll);return false}var c=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition-this.scrollStartY;if(c<this.cellHeight/1.5&&c>-this.cellHeight/1.5){if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition%this.cellHeight){this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition/this.cellHeight)*this.cellHeight,"100ms")}return false}var h=g.timeStamp-this.scrollStartTime;var a=(2*c/h)/this.friction;var f=(this.friction/2)*(a*a);if(a<0){a=-a;f=-f}var d=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+f;if(d>0){if(d>this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){d=(d-this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll)/2+this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll;a/=3;if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{d=Math.round(d/this.cellHeight)*this.cellHeight}}this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(d),Math.round(a)+"ms");return true},scrollTo:function(d,a,c){this.slotEl[d].style.webkitTransitionDuration=c?c:"100ms";this.setPosition(d,a?a:0);if(this.slotEl[d].slotYPosition>0||this.slotEl[d].slotYPosition<this.slotEl[d].slotMaxScroll){this.slotEl[d].addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)}},scrollToValue:function(g,f){var d,c,a;this.slotEl[g].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[g].style.webkitTransitionDuration="0";c=0;for(a in this.slotData[g].values){if(a==f){d=c*this.cellHeight;this.setPosition(g,d);break}c-=1}},backWithinBoundaries:function(a){a.target.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.scrollTo(a.target.slotPosition,a.target.slotYPosition>0?0:a.target.slotMaxScroll,"150ms");return false},tapDown:function(a){a.currentTarget.addEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.addEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className="sw-pressed"},tapCancel:function(a){a.currentTarget.removeEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.removeEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className=""},tapUp:function(a){this.tapCancel(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"){this.cancelAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-done"){this.doneAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-buttonl"){this.buttonlAction()}else{this.buttonrAction()}}}this.close()},setDevice:function(a){this.device=a},setButtonTexts:function(f,d,c,a){if(f!=null){if(f!=""){document.getElementById("sw-cancel").innerHTML=f}else{document.getElementById("sw-cancel").style.display="none"}}if(d!=null){if(d!=""){document.getElementById("sw-done").innerHTML=d}else{document.getElementById("sw-done").style.display="none"}}if(c!=null){if(c!=""){document.getElementById("sw-buttonl").innerHTML=c}else{document.getElementById("sw-buttonl").style.display="none"}}if(a!=null){if(a!=""){document.getElementById("sw-buttonr").innerHTML=a}else{document.getElementById("sw-buttonr").style.display="none"}}},setCancelAction:function(a){this.cancelAction=a},setDoneAction:function(a){this.doneAction=a},setButtonlAction:function(a){this.buttonlAction=a},setButtonrAction:function(a){this.buttonrAction=a},cancelAction:function(){return false},cancelDone:function(){return true},cancelButtonl:function(){return true},cancelButtonr:function(){return true}};function openOneSlot(a){if(document.getElementById("sw-wrapper")){return}SpinningWheel.addSlot(a);SpinningWheel.setCancelAction(SpinningCancel);SpinningWheel.setDoneAction(SpinningDone);SpinningWheel.open()}function SpinningDone(){var c=SpinningWheel.getSelectedValues();var f=c.values.join(" ");var d=f.match(/\(p\. (\d+)\)/);var a="pageNum-"+d[1]+".html";PushBackCookie(location.href);location.href=a}function SpinningCancel(){}var GPScoords=[];function distanceGPS(g,c,f,h){var d=Math.PI/180;lat1=g*d;lat2=f*d;lon1=c*d;lon2=h*d;t1=Math.sin(lat1)*Math.sin(lat2);t2=Math.cos(lat1)*Math.cos(lat2);t3=Math.cos(lon1-lon2);t4=t2*t3;t5=t1+t4;rad_dist=Math.atan(-t5/Math.sqrt(-t5*t5+1))+2*Math.atan(1);return(rad_dist*3437.74677*1.1508)*1.6093470878864446}function erreurPosition(a){var c="Erreur lors de la gÃ�Â©olocalisation : ";switch(a.code){case a.TIMEOUT:c+="Timeout !";break;case a.PERMISSION_DENIED:c+="Vous nÃ¢Â�Â�avez pas donnÃ�Â© la permission";break;case a.POSITION_UNAVAILABLE:c+="La position nÃ¢Â�Â�a pu Ã�Âªtre dÃ�Â©terminÃ�Â©e";break;case a.UNKNOWN_ERROR:c+="Erreur inconnue";break}alert(c)}function maPosition(h){var o=h.coords.latitude;var c=h.coords.longitude;var p=h.coords.altitude;var l={};var j=[];for(var g=0;g<GPScoords.length;++g){var n=GPScoords[g];var f=n[0];var m=f[0];var a=f[1];var d=distanceGPS(o,c,m,a);var k=d.toFixed(1)+" km : "+n[1]+" (p. "+n[2]+")";j.push([k,d])}j.sort(function(r,q){return r[1]-q[1]});for(var g=0;g<j.length;g++){l[g+1]=j[g][0]}openOneSlot(l)}function Geo(a,c){if(navigator.geolocation){a.preventDefault();navigator.geolocation.getCurrentPosition(maPosition,erreurPosition,{maximumAge:0,enableHighAccuracy:true})}return false}function moveCaret(f,a){var d,c;if(f.getSelection){d=f.getSelection();if(d.rangeCount>0){var g=d.focusNode;var h=d.focusOffset+a;d.collapse(g,Math.min(g.length,h))}}else{if((d=f.document.selection)){if(d.type!="Control"){c=d.createRange();c.move("character",a);c.select()}}}}function insertTextAtCursor(f){var d,a,c;if(window.getSelection){d=window.getSelection();if(d.getRangeAt&&d.rangeCount){a=d.getRangeAt(0);a.deleteContents();a.insertNode(document.createTextNode(f))}}else{if(document.selection&&document.selection.createRange){document.selection.createRange().text=f}}}function FilterKeyDown(a,c){if(c.key=="Spacebar"){insertTextAtCursor(" ");return false}return true}function FilterKeyUp(d,f){var a=d.parentNode.getAttribute("id");var c=d.textContent;if(c.length==0){if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(f){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(f){}}}else{if(localStorage){try{localStorage.setItem(a,c)}catch(f){}}else{try{SetCookie(a,c)}catch(f){}}}return true}function getFirstChild(a){var c=a.firstChild;while(c!=null&&c.nodeType==3){c=c.nextSibling}return c}function ClearArea(c){var a=c.parentNode.parentNode.getAttribute("id");getFirstChild(c.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(d){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(d){}}return false}function ClearAllAreas(f){getFirstChild(f.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){var g="TxtEdit-b61ed6710f3ad3c7384d0b2c8ead45c3";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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