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A
vec quelque 800 000 hectares et près de 46,9 millions d’hectolitres de vins produits, la France  
ne possède pas le plus vaste vignoble du monde, devancée par l’Espagne et… la Chine, et l’Italie  
est le premier producteur mondial en volumes. Néanmoins, l’Hexagone demeure pour nombre 
d’amateurs LE pays du vin. 
Ses atouts tiennent autant à l’histoire qu’à la géographie. Point de passage entre le monde 
méditerranéen et le nord de l’Europe, le pays a chéri le vin avant même la conquête romaine. 
Son ouverture sur l’océan a favorisé dès le Moyen Âge l’émergence d’une viticulture tournée vers 
l’exportation. Les ordres monastiques contribuèrent grandement à la mise en valeur des terroirs;  
les pouvoirs temporels et les cours fastueuses, à l’essor de crus prestigieux, en pointe en matière  
de vinication et d’œnologie. 
La géographie française n’est pas moins propice à la viticulture grâce à un climat tempéré:  
le 45
e 
parallèle passe à Bordeaux. Le climat méditerranéen, si favorable à la bonne maturité du raisin, 
représente environ 40 % des surfaces. Les autres vignobles sont soumis aux inuences océaniques 
et continentales. À cela s’ajoutent une topographie et une géologie très variées qui composent 
une mosaïque de terroirs façonnée et cultivée selon des pratiques éprouvées par de nombreuses 
générations; des hommes et des femmes qui ont compris qu’associer un ou plusieurs cépages  
à un terroir spécique donne au vin un supplément d’âme, et à l’amateur, un plaisir unique. 
Ces réalités historiques et géographiques ont trouvé leur aboutissement dans la mise en place d’un 
système très réglementé liant la qualité du vinau terroir et à des «usages loyaux et constants»
 : 
la France compte ainsi près de 400 appellations d’origine contrôlée et nombre d’indications 
géographiques protégées, reets de cette richesse incomparable de cépages, de sols, de climats.  
Un système d’appellations qui a servi de modèle à l’Europe. De la Champagne au Sud-Ouest, du 
Bordelais à la Bourgogne, de la vallée de la Loire au Languedoc-Roussillon, de l’Alsace à la Provence,  
du Poitou-Charentes à la Corse, du Jura à la vallée du Rhône, les pages qui suivent vous proposent  
un tour de France complet des vins d’appellation français, des plus célèbres aux plus méconnus,  
à travers une cartographie exhaustive et détaillée.
SURFACE VITICOLE   796 000 hectares
PRODUCTION   46,9 millions d’hectolitres
% PAR COULEUR   55 % rouge, 26 % blanc, 19 % rosé
RÉGIONS ET APPELLATIONS    15 régions viticoles, 363 appellations d’origine contrôlée, 74 indications  
géographiques protégées, 66 départements viticoles
PRINCIPAUX CÉPAGES ROUGES    merlot, grenache, syrah, cabernet-sauvignon, cabernet franc, pinot noir, gamay, 
carignan, mourvèdre, cinsault
PRINCIPAUX CÉPAGES BLANCS   chardonnay, sauvignon blanc, sémillon, chenin blanc, colombard, ugni blanc, 
riesling, melon de Bourgogne, pinot blanc, gewurztraminer, pinot gris 
TYPES DE VINS    rouges secs, blancs secs et doux, rosés secs et doux, effervescents blancs  
et rosés, vins doux naturels, vins de liqueur, vins de voile
LES VINS D'EUROPE
18

























[image: ]LE TERROIR, UNE INVENTION FRANÇAISE
Le mot «terroir», ui n’a pas d’éuivalent dans d’autres 
langues, est constamment mis en avant dans la littéra-
ture française sur le vin. Il est le principal fondement des 
appellations d’origine, approche partagée par l’Europe. En 
revanche, les pays du «Nouveau Monde», ui n’avaient pas 
à l’origine cette connaissance des terres dont ils étaient les 
pionniers, ont naturellement privilégié l’identication par 
le cépage. Néanmoins, ces «nouveaux» pays cherchent de 
plus en plus à délimiter leurs terroirs, s’inspirant du modèle 
européen. Mais u’est-ce u’un terroir? Un sol d’abord : 
pauvre, aéré, riche en microfaune, permettant à la vigne 
d’y plonger ses racines pour puiser de l’eau et des éléments 
nutritifs. La topographieet l’exposition ensuite: une situa
-
tion en pente favorise l’écoulement des pluies et évite aux 
racines de stagner dans l’eau; une bonne exposition, au sud, 
favorise l’assimilation de l’énergie solaire par les feuilles. De 
plus, les sols de coteau sont plus maigres u’en plaine, avec 
des vignes moins vigoureuses et des récoltes moins abon
-
dantes mais de meilleure ualité. uant au climat (cha-
leur, rayonnement solaire, pluviométrie, vents), il déter-
mine la maturation du raisin. Enn, l’homme joue le rôle 
essentiel de révélateur: sans lui, les terroirs ne seraient ue 
potentiels. Il choisit les bons cépages, remodèle les sols, les 
draine, leur apporte de la matière organiue, sélectionne 
les parcelles, maîtrise les rendements et la maturité des rai
-
sins, laissant les vinications exprimer ce ue la vendange 
a de meilleur. 
L’APPELLATION D’ORIGINE CONTRÔLÉE  
(OU PROTÉGÉE), CATÉGORIE REINE
Au sommet, l’appellation d’origine contrôlée (AOC) ou 
protégée (AOP)– 46 % des volumes – est une aire géogra-
phiue délimitée selon les aptitudes viticoles du terroir et 
soumise à un cahier des charges très précis à la vigne et au 
chai (cépages locaux, taille de la vigne, culture, élaboration 
des vins…). Avec des contraintes de production plus sévères, 
l’AOC est censée représenter le plus haut niveau ualitatif 
des vins français. En réalité, elle est davantage une garantie 
d’origine et de typicité ue de ualité, ui est d’abord le fait 
des vignerons. De grands vignobles, comme le Bordelais ou 
la Bourgogne, hiérarchisent leurs appellations: larges AOC 
régionales à la base (AOC Bordeaux, Côtes-du-Rhône…), 
puis AOC sous-régionales (ex.: Mâcon en Bourgogne) et 
communales (Pommard en 
 Bourgogne, Margaux dans le 
Bordelais, Châteauneuf-du-Pape dans le Rhône…), circons
-
crites à une commune ou à un petit nombre de communes. 
Certaines régions ont aussi des 1
ers
 et des grands crus; ces 
derniers pouvant être des AOC à part entière comme en 
Alsace ou en Bourgogne, ou des propriétés comme dans le 
Bordelais. Plus l’appellation s’approche du sommet de la 
pyramide, plus les contraintes sont importantes à la vigne 
comme au chai.
LES IGP, LES NOUVEAUX VINS DE PAYS
Les IGP, anciennement «vins de pays» (28 % des volumes), 
sont comme l’AOC toujours accompagnées d’un nom géo-
graphiue: Pays d’Oc, Côtes de Gascogne, Côte Vermeille... 
Mais l’aire délimitée est souvent plus large et le cahier des 
charges moins contraignant (liste de cépages plus large, 
moins d'obligations culturales, rendements plus élevés…). 
En un mot, leur rapport au terroir est théoriuement 
moins fort. Créées pour promouvoir les vins de cépage, elles 
indiuent souvent une ou plusieurs variétés sur l’étiuette. 
On dénombre aujourd’hui 76 IGP en France, de tailles 
variables: région (Pays d’Oc, Val de Loire…), département 
(Périgord, Puy-de-Dôme…) ou zones plus restreintes (Urfé, 
Alpilles…). Les IGP d’Oc sont de loin les plus nombreuses. 
Si elle ore souvent une production pléthoriue de vins  
faciles, cette catégorie permet de faire renaître des cépages 
oubliés et à certains vignerons de renom de sortir du cadre 
strict des AOC pour élaborer des vins «d’auteurs» plus 
libres. 
LES VINS DE FRANCE, PEU DE CONTRAINTES
Anciennement nommés «vins de table» (8 % des volumes), 
ils constituent l’échelon de base. Peu de contraintes ici : 
le vin peut provenir d’un mélange (coupage) de plusieurs 
vignobles français et sont seulement proscrites les pra
-
tiues œnologiues interdites par l’UE. Cela aboutit à des 
vins souvent standards et sans âme, commercialisés en gros 
volumes. Mais, comme pour les IGP, cette catégorie est un 
terrain de jeu sans limites pour des vignerons de talent ui 
signent des vins «hors normes». 
LA FRANCE
19

























[image: ]
























[image: ]L’ALSACE ET LA LORRAINE
D
e Marlenheim au nord à Thann au sud, le vignoble alsacien (15 600 hectares) s’étire en un long 
ruban de terroirs de 170 kilomètres, au pied des montagnes vosgiennes et face au Rhin. C'est la 
protection fournie par ces montagnes qui donne sa particularité au climat continental alsacien en 
l'abritant des vents et des pluies qui viennent de l'ouest.  
Dans cette région à la géologie d’une grande diversité, 51 terroirs ont droit à la mention «grand cru». 
90 % des vins alsaciens sont blancs, dont des vins doux qui portent les mentions Vendanges tardives 
ou Sélection de grains nobles. La plupart d’entre eux sont issus d’une seule variété, presque toujours 
mentionnée sur l'étiquette. Quant aux vins rouges et aux rares rosés, ils naissent du pinot noir.  
Une part signicative de la production (30 %) est élaborée en vin effervescent (Crémant-d’Alsace).  
Quant au petit vignoble voisin de la Lorraine, autrefois orissant, il est aujourd’hui l’un des plus petits 
de France. Il doit sa réputation avant tout à ses fameux «gris de Toul», des rosés fruités et acidulés.
LES CÉPAGES À L’HONNEUR
Chose rare en France, et uniue en ce ui concerne toute 
une région, l'essentiel des vins d'Alsace portent le nom d'un 
seul cépage sur les étiuettes. Ces cépages, originaires de 
Bourgogne (pinots), d’Allemagne, d’Autriche ou de Suisse, 
sont au nombre de onze, dont une seule pour les vins 
rouges ou rosés: le pinot noir, ui a progressé et certains de 
ses terroirs de prédilection, comme Ottrott, ont gagné une 
dénomination communale. 
Les dix cépages blancs représentent 90 % des surfaces. En 
tête, le riesling, le pinot blanc (et l’auxerrois), le gewurztra
-
miner, puis le pinot gris. Le sylvaner a régressé et les autres 
cépages (muscat ottonel, muscat à petits grains, chasselas 
et klevener de Heiligenstein) sont rares, tout comme le 
 chardonnay réservé au Crémant. 
UNE MOSAÏQUE DE SOLS 
L’histoire géologiue de l’Alsace a été maruée par l’eon-
drement du fossé rhénan et le soulèvement du massif ancien 
des Vosges. Les collines ui portent l’essentiel des vignobles 
correspondent à la zone de rupture entre le massif et la 
zone d’aaissement: un réseau de failles ui expliue la 
variété des sols. 
On trouve dans la région toutes les formations géologiues, 
et la plupart des communes viticoles comptent uatre à 
cinq types de sous-sols, auxuels chaue cépage répond dif
-
féremment (gewurztraminer et sols marneux et marno-cal-
caires, pinot gris et terrains calcaires et volcaniues, riesling 
et arènes granitiues et formations marno-calcaires…). 
De climat tempéré, frais, de type semi-continental, l’Alsace 
connaît des hivers rigoureux et des étés souvent chauds. Le 
vignoble est bien abrité par le massif vosgien ui fait écran 
à l’inuence humide des vents atlantiues. Si la complexité 
du relief crée de nombreux microclimats, l’exposition sud-
sud-est est favorable à la viticulture.
L’APPELLATION ALSACE, SES DÉNOMINATIONS  
COMMUNALES ET LIEUXDITS
À la base de la «pyramide» alsacienne, l’appellation Alsace 
est de niveau régional: elle peut être produite sur l’en-
semble de la région (70 % de la production). Elle peut aussi 
être complétée par une dénomination géographiue com-
munale répondant à des règles de production spéciues et 
plus restrictives. 
Treize dénominations peuvent ainsi être indiuées sur l’éti
-
uette en complément de l’appellation Alsace: Bergheim, 
Blienschwiller, Côtes de Barr, Côte de Rouach, Coteaux 
du Haut-Kœnigsbourg, Klevener de Heiligenstein, Ottrott, 
Rodern, Saint-Hippolyte, Scherwiller, Vallée Noble, Val 
Saint-Grégoire, Wolxheim. Un lieu-dit (mais non classé en 
grand cru), mettant en avant des caractères particuliers du 
terroir, peut également être indiué.
uant au Crémant, produit également sur toute l’aire 
d’appellation, il peut associer le pinot blanc, l’auxerrois, le 
pinot gris, le pinot noir, le riesling et le chardonnay.
LA FRANCE
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51 GRANDS CRUS
Basé sur le modèle bourguignon, 51 parcelles du vignoble 
alsacien, réparties sur 47 communes, ont obtenu le statut 
de « Grand cru », en fonction de critères liés à des ter
-
roirs particulièrement bien exposés et avec des contraintes 
de production plus strictes en matière de rendement et de 
teneur en sucres. 
Autre condition: il faut ue l'un des uatre cépages dits 
«nobles» soit à l'origine du vin, le nom de la parcelle et le 
terme «grand cru» pouvant gurer sur l'étiuette: riesling, 
pinot gris, gewurztraminer et muscat. Une exception à cette 
règle, le sylvaner est autorisé pour le lieu-dit Zotzenberg. À 
noter également ue la complantation de cépages variés est 
pratiuée dans les grands crus Altenberg de Bergheim et 
Kaeerkopf. Les grands crus d'Alsace pèsent pour environ 
5 % dans la production de la région.
VENDANGES TARDIVES
Comme leur nom l'indiue, ces vins sont le résultat de ven-
danges plus tardives ue pour produire un vin sec. C'est le 
climat continental et les belles arrière-saisons de l'Alsace 
ui permettent cela. Les vendanges doivent être manuelles 
et le taux de sucre mesuré dans le moût de raisin avant 
fermentation doit dépasser 235 ou 257 grammes par litre, 
selon le cépage en uestion, et, comme pour les grands crus, 
seulement uatre cépages sont admissibles: riesling, pinot 
gris, gewurztraminer et muscat.
SÉLECTION DE GRAINS NOBLES
Cette mention complémentaire, sorte de vendanges 
«super-tardives», concerne les vins nés de raisins aec-
tés par ce ue l'on appelle la «pourriture noble», causée 
par un champignon, le botrytis cinerea, seules les baies les 
plus 
 desséchées étant conservées. Il faut des conditions 
climatiues particulières pour ue celui-ci se développe 
sur des raisins déjà très mûrs: matinées humides et après-
 
midis ensoleillés. Ces conditions se trouvent réunies dans 
plusieurs régions du monde, comme Tokay en Hongrie ou 
le long de euves ou rivières comme la Moselle, le Rhin, 
la Loire ou la Garonne, par exemple. La concentration en 
sucres et en saveurs des ces vins est encore plus importante 
ue pour les Vendanges tardives et les mêmes règles s'ap
-
pliuent uant aux vendanges et aux cépages.  
EDELZWICKER OU GENTIL 
Il s’agit du nom donné aux vins issus d'assemblages («zwic-
ker» en alsacien) entre diérents cépages; une pratiue 
ui rappelle u’il y a un siècle, rares étaient les parcelles 
alsaciennes plantées d’un seul et uniue cépage.  uant au 
terme «edel», ui signie «noble», il marue la présence 
fréuente aujourd’hui de cépages nobles dans la composi
-
tion de ces vins.
Des vins souvent souples et fruités, généralement d’entrée 
de gamme, sont destinés à une consommation rapide et 
sont souvent servis en carafe aux comptoirs des bars et des 
bistrots. Le terme de «gentil» désigne aussi traditionnelle
-
ment ces vins d’assemblage. 
LE VIGNOBLE DE LORRAINE
Le vignoble de la Lorraine fut orissant jusu’à la n du 
XIX
e
siècle avant de se réduire comme peau de chagrin et 
être aujourd’hui l’un des plus petits de France: une centaine 
d’hectares. Produits sur les départements de la Moselle et 
de la Meurthe-et-Moselle, les vins lorrains sont déclinés 
dans les trois couleurs. 
L’appellation côtes-de-toul produit des blancs nés d'auxer
-
rois et des rouges de pinot noir, mais elle est surtout connue 
pour sa production originale (et dominante) de vins gris, des 
rosés de couleur grise (ou pelure d’oignon) obtenus par pres
-
surage direct à partir du pinot noir et du gamay. L’appella-
tion moselle est dominée par les blancs, surtout nés d’auxer-
rois, de pinot gris ou de müller-thurgau. Les rouges naissent 
du pinot noir, parfois complété de gamay pour les rosés.
La flûte alsacienne 
Les vins d’Alsace sont obligatoirement 
commercialisés dans la «ûte» traditionnelle, 
verte et élancée, dont le modèle est protégé.
L’auxerrois 
Ce cépage blanc d'origine lorraine donne un 
vin plutôt souple, aux arômes de eurs et de 
fruits blancs. En Lorraine, il est souvent vinié 
seul dans les appellations côtes-de-toul et 
moselle, et est parfois assemblé au pinot gris 
et au müller-thurgau, plus accessoirement 
aux gewurztraminer, riesling et pinot blanc en 
Alsace.
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ZOOM
Les cépages blancs alsaciens
LE RIESLING
Présent en Allemagne dès le XV
e
siècle, le riesling est à l’origine des plus grands vins blancs germaniques et 
alsaciens. Au XVIII
e
siècle, c’est peut-être au monastère de Johannisberg, dans le Rheingau, qu’ont été produits 
les premiers vins blancs doux issus de vendanges tardives, à partir du riesling. Affectionnant les climats 
frais, ce cépage est très présent en Allemagne, en Alsace (plus de 20 % du vignoble), en Europe centrale et 
orientale, et dans quelques vignobles tempérés du Nouveau Monde. Très sensible aux variations de terroirs,  
il offre des vins blancs, secs ou doux, caractérisés par une élégante vivacité et par une minéralité légendaire.
LE GEWURZTRAMINER
Planté sur de petites supercies mais dans un grand nombre de pays, le gewurztraminer, appelé également 
«traminer épicé», est un cépage blanc à peau rosée caractéristique de l’Alsace (identié comme tel depuis un 
traité de… 1551) ; région où il a atteint un optimum de qualité, ce qui lui a conféré une réputation unique dans 
la viticulture mondiale. On le vinie ici en vin sec ou en vin doux (vendanges tardives et sélection de grains 
nobles notamment). 
Sous des climats frais ou tempérés, ce cépage précoce est en effet capable de produire toute la gamme  
des vins blancs, des secs aux liquoreux, conservant sous toutes les latitudes sa bouche corsée, puissante,  
ample et ses parfums exubérants et si caractéristiques (rose, litchi et épices).
LE PINOT GRIS
La dénomination locale «tokay» qui fut donnée au pinot gris pendant quatresiècles ne laisse pas d’étonner, 
puisque cette variété n’a jamais été utilisée en Hongrie orientale... Selon la légende, le tokay aurait été 
rapporté de ce pays par le général Lazare de Schwendi, grand propriétaire de vignobles en Alsace. Son aire 
d’origine semble être, comme celle de tous les pinots, le territoire de l’ancien duché de Bourgogne. Cousin 
proche du pinot noir, ce cépage à peau rosée qui lui vaut le qualicatif de «gris» a connu un beau succès 
international
 : très planté dans le nord-est de l’Italie, il affectionne les climats d’Europe centrale et de 
Suisse, et progresse dans le Nouveau Monde. En France, outre l’Alsace, il est cultivé dans la région nantaise 
(appellation coteaux-d’ancenis) sous le nom de malvoisie. Connu pour ses vins blancs ronds et corpulents,  
secs ou doux, il produit aussi quelques rares vins rosés.
LE MUSCAT
Deux variétés de muscat servent à élaborer ce vin sec et aromatique qui donne l’impression de croquer du 
raisin frais. Le premier, dénommé de longue date muscat d’Alsace, n’est autre que celui que l’on connaît mieux 
sous le nom de muscat blanc à petits grains (parfois nommé muscat de Frontignan). Comme il est tardif, on le 
réserve aux meilleures expositions. Le second, plus précoce et de ce fait plus répandu, est le muscat ottonel.
LE PINOT BLANC OU KLEVNER 
Sous ces deux dénominations (la seconde étant un vieux nom alsacien), le vin de cette appellation peut 
provenir de deux cépages : le pinot blanc vrai et l’auxerrois blanc. Ce sont des variétés assez peu exigeantes, 
capables de donner des résultats remarquables dans des situations moyennes, car leurs vins allient 
agréablement fraîcheur, corps et souplesse. Dans la gamme des vins d’Alsace, le pinot blanc représente le juste 
milieu, et il n’est pas rare qu’il surclasse certains rieslings. 
LE SYLVANER
Ses origines sont très incertaines, mais son aire de prédilection a toujours été limitée au vignoble allemand  
et à celui du Bas-Rhin français. Intéressant par son rendement et sa régularité de production, il produit des 
blancs d’une grande fraîcheur, assez acides, dotés d’un fruité discret. 
LE KLEVENER DE HEILIGENSTEIN 
Ce cépage n’est autre que le vieux traminer (ou savagnin rose) connu depuis des siècles en Alsace. Il a fait 
place progressivement à sa variante épicée, ou gewurztraminer, dans l’ensemble de la région, mais il est resté 
vivace à Heiligenstein et dans cinq communes voisines. Ses vins sont originaux, à la fois très bien charpentés, 
élégants et discrètement aromatiques.
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ET LE LYONNAIS
L
e vignoble du Beaujolais (14 500 hectares) déroule ses collines et ses plaines sur 55 kilomètres  
du sud Mâconnais au nord de Lyon, appuyé à l’ouest sur les contreforts du Massif central  
et à l’est sur la plaine de la Saône. Il est la patrie du gamay.  
Quant au petit vignoble du Lyonnais, il s’éparpille en îlots ceinturant l’ouest et le sud de Lyon,  
planté des mêmes cépages que son voisin, avec l’aligoté en complément pour les blancs.
LA RÉGION DU GAMAY
Le Beaujolais rime immanuablement avec gamay, cépage 
ui domine de manière uasi exclusive le vignoble:  
95 % des vins locaux en sont issus, complétés par une 
 microproduction de rosés et de jolis blancs nés de char
-
donnay, appelés ici «perles du Beaujolais».
Le gamay est une très ancienne variété, connue et nommée 
depuis le XIV
e
siècle, dont les parents sont le pinot noir et 
le gouais, un cépage blanc particulièrement prolixe mais 
devenu très rare. Il est à l’origine de vins généralement 
souples, aux tanins légers, dont la belle acidité aide à porter 
les pimpantes saveurs fruitées ui font sa renommée. 
Un style de vin « facile » poussé à son paroxysme par le 
célèbre Beaujolais nouveau, ui a pu porter tort aux autres 
vins de la région, comme ceux bien plus profonds, structu
-
rés et complexes engendrés par les dix crus locaux. Mais un 
renouveau est en marche depuis uelues années, avec des 
investissements venus de Bourgogne et même de plus loin. 
L'histoire nous conrme d’ailleurs ue les crus du Beaujolais 
se vendaient, au début du XX
e
siècle, pour les mêmes prix 
ue ceux des villages de la Côte d'Or. 
Mais le cépage roi du Beaujolais, vin mondialement célèbre, 
n'a toutefois pas fait une grande carrière internationale 
comme d’autres variétés françaises. Il a pourtant des atouts 
considérables à faire valoir dans des climats frais à caractère 
continental, comme le Val de Loire, le Centre, le Massif cen
-
tral ou la Savoie, ses autres zones de prédilection en France. 
À l’étranger, il est implanté principalement en Suisse, dans 
la dôle du Valais, en Italie, dans les provinces de la Val
-
lée d’Aoste et de Pérouse, ainsi u’en Toscane, un peu en 
Espagne et au Portugal.
BEAUJOLAIS DU NORD, BEAUJOLAIS DU SUD 
S’il est juridiuement rattaché à la Bourgogne, le Beaujolais 
n’en ache pas moins une personnalité bien maruée par 
sa géologie et son climat plus méridional, semi-continen
-
tal, ui entre hivers froids et étés chauds, risues fréuents 
de grêle et gels du printemps, réserve parfois des surprises 
aux vignerons. 
Au nord de Villefranche-sur-Saône, on trouve la zone des 
crus du Beaujolais (voir p. 26): une zone aux reliefs arrondis 
et aux sols granitiues, terroir de prédilection du gamay, à 
l’origine de vins plus structurés. 
Le sud du vignoble, aux reliefs plus vigoureux, repose sur 
des formations argilo-calcaires, notamment sur ce calcaire 
appelé «pierre dorée» (voir encadré p. 27). Les vins ui y 
naissent sont plus souples et légers: c’est la zone de prédi
-
lection de l’appellation régionale Beaujolais, base de la hié-
rarchie viticole locale (dans les trois couleurs), ui fournit 
près de la moitié de la production du vignoble.
uant à l’appellation Beaujolais-Villages, elle couvre 
38communes situées au nord du vignoble, dans une zone 
comprise dans sa uasi-totalité entre la zone des Beaujolais 
et celle des crus. Ces vins, également produits dans les trois 
couleurs, se rapprochent des crus et en ont les contraintes 
culturales. On trouve des prols variés: certains sont bien 
structurés et peuvent connaître une petite garde, d’autres 
sont plus souples et fruités, prêts à boire. Mais les villages 
allient toujours nesse, corps et arômes.
LA FRANCE
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En plus des appellations régionales, le Beaujolais propose 
dix crus «communaux», tous exclusivement rouges, tous 
nés du seul gamay et tous situés dans le nord-ouest de la 
région, entourés par l'appellation Beaujolais-Villages. Il 
s'agit des vins les plus prestigieux de la région, dont les meil
-
leurs sont largement capables d'une garde de cinq à dix ans, 
et parfois plus. 
Brouilly et Côte-de-Brouilly sont deux «appellations sœurs» 
plantées sur les terroirs environnant la colline de Brouilly: la 
première, le plus vaste des dix crus, située sur le piémont, 
produit des rouges ns et fruités; la deuxième, établie sur les 
pentes, des vins plus tanniues. La petite appellation Chénas 
donne des vins charpentés, oraux et épicés, ue l’on peut 
laisser vieillir et ui rappellent les 
 Moulin-à-Vent produits 
sur la plus grande partie des terroirs de la commune.  Chi
-
roubles, le plus élevé des crus, est aussi considéré comme le 
plus délicat: un rouge n, peu chargé en tanins, charmeur, 
aux arômes de violette. Fleurie, l’un des plus prestigieux 
et des plus vastes, propose des vins charmeurs, élégants, 
charnus et soyeux. Juliénas, ui tiendrait son nom de Jules 
César, engendre sur ses sols d’une grande richesse géologiue 
de bons « gaillards » charpentés, colorés, à laisser vieillir. 
Dominé par le mont du Py, Morgon, le deuxième cru en 
importance, localisé sur la seule commune de Villié-
 Morgon, 
est réputé pour ses rouges de garde, robustes, généreux, dont 
on dit u’ils « morgonnent » et ui peuvent prendre des 
allures de bourgognes: le «fruit d’un Beaujolais, le charme 
d’un 
 Bourgogne ».  Moulin-à-vent, considéré comme le 
« seigneur » des crus du Beaujolais et l’un des premiers à 
avoir été délimité (1924), regroupe les meilleurs coteaux de 
 Romanèche-orins et de Chénas: il donne un vin profond, 
corsé mais n, apte à la garde, ue l’on compare parfois à ses 
cousins bourguignons de la Côte-d’Or. 
Le plus récent des crus, situé entre Morgon et Brouilly, 
Régnié engendre des rouges volontiers rieurs, aromatiues, 
souples et charnus. uant au Saint-Amour, dont le nom 
charmeur est un argument de vente ui a conuis de nom
-
breux consommateurs étrangers, il propose deux prols de 
vins: des vins légers et à boire tôt, et d’autres plus puissants 
et de garde. 
BEAUJOLAIS NOUVEAU
Dans un passé récent, ce type de vin dit «primeur», issu 
d’une très courte macération de uelues jours, mis en 
vente à partir du troisième jeudi du mois de novembre (soit 
seulement deux mois environ après les vendanges de l'an
-
née), comptait pour plus de la moitié du volume produit 
dans le Beaujolais. Aujourd'hui, il poursuit son chemin plus 
tranuillement, ne représentant plus u’un petit tiers de la 
production, laissant davantage de place à la diversité des 
vins locaux. Malgré uelues excès du passé, il peut être 
délicieux, gouleyant à souhait et porteur d'un fruité joyeux.
LA FRANCE
Un fameux Brouilly
Un terroir (appelé «
climat
» comme en 
Bourgogne) de ce cru est célèbre
 : il s’agit de 
Pisse-Vieille, situé sur un lieu-dit originellement 
appelé Les Bruyères et réputé pour son vin. 
La légende raconte que Claude et Mariette en 
étaient les propriétaires. Un jour, Mariette s’en 
alla se confesser et revint catastrophée
 : le curé 
lui avait ordonné de ne plus... pisser
 ! Elle obéit, 
en bonne chrétienne. Mais la situation devenant 
intenable, Claude décida d’aller plaider sa 
cause auprès du très exigeant curé, lequel 
s’excusa platement
 : il avait dit, en bon français, 
«allez et ne péchez plus», mais à l’oreille 
patoisante de Mariette, c’était devenu la terrible 
punition. Soulagé, Claude revint en courant et, 
apercevant Mariette dans les vignes, lui cria : 
«vas-y, pisse, vieille». Le refrain fut repris à la 
cantonade et donna son nom au climat…
Victor Pulliat 
Chiroubles est la petite patrie du grand 
ampélographe Victor Pulliat, né en 1827, dont 
les travaux consacrés à l’échelle de précocité et 
au greffage des espèces de vigne ont contribué 
à mettre un terme à la crise phylloxérique; 
pour parfaire ses observations, le savant avait 
rassemblé dans son domaine de Tempéré plus 
de 2 000 variétés
26
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VINIFICATIONS À LA BEAUJOLAISE
Il existe de nombreuses variations dans les schémas de vini-
cation pour les vins rouges du Beaujolais: thermovinica-
tion, macération carboniue, macération semi-carboniue 
ou vinication traditionnelle avec égrappage. Tous ont 
leurs avocats et détracteurs, et très souvent, ils sont utilisés 
en combinaison. La cuve inerte, en acier ou en béton, est 
la norme, mais certains pratiuent encore la cuve en bois.
LE VIGNOBLE DES COTEAUXDULYONNAIS
Étendue sur 12000 hectares dans les monts du Lyonnais au 
milieu du XIX
e
siècle, cette appellation a vu son vignoble 
décliner avec la crise du phylloxéra et à l’expansion de l’ag-
glomération lyonnaise, dont elle était alors le fournisseur 
principal en vin. Elle ne couvre aujourd’hui ue 300 hec-
tares et fait le lien entre Beaujolais au nord et la partie sep-
tentrionale de la vallée du Rhône au sud, en contournant la 
ville de Lyon sur l'ouest. 
Mais cette appellation a bien plus à voir avec son voisin 
du nord car ses cépages sont à peu près identiues, avec le 
gamay comme variété principale en rouge et le chardonnay 
pour les blancs. Pour les vins rouges ou rosés, majoritaires, 
on trouve en cépages accessoires deux variantes du gamay, 
le gamay de Bouze et le gamay Chaudenay, tandis ue l'ali
-
goté et le pinot blanc peuvent compléter les blancs. 
La petite Toscane
Surnommé «région des pierres dorées»,  
le sud du Beaujolais est une belle destination 
touristique. Sa pierre calcaire est partout 
présente, utilisée dans la construction des 
maisons, des châteaux, des églises, des lavoirs, 
des puits, des murets. Elle apporte aux villages 
une couleur ocre jaune qui, ajoutée aux reliefs 
vallonnés, donne à cette partie de la région  
des airs de «petite Toscane». 
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C
omment résumer la plus vaste région viticole de France (111 000 hectares), mais aussi du monde, 
produisant des vins d’appellations ? Par sa surface donc, mais aussi par son climat tempéré et 
océanique. Par sa production mondialement connue de crus prestigieux, aux prix très élevés, même 
s’il existe aussi un vaste choix de vins très abordables. Par ses cépages rouges cabernet-sauvignon 
et merlot, devenus des références internationales. Par son histoire, intimement liée à sa situation au 
bord de l’océan Atlantique et de trois axes uviaux (la Dordogne, la Garonne et leur estuaire commun, 
la Gironde) ; situation qui a facilité les exportations depuis des siècles et l’essor international de ses 
appellations, symbolisée par l’engouement récent de la Chine pour ses vins et ses domaines (même si 
les achats de vignobles par des Chinois ne représentent qu’une part inme de la surface viticole).
UNE DOMINANTE DE ROUGES
Si les vins rouges sont ici largement majoritaires, la région 
ore tous les styles de vins: blancs secs et blancs doux, 
eervescents (Crémants), rosés et clairets. Des vins issus 
le plus souvent de l’assemblage de plusieurs cépages: mer
-
lot, cabernet-sauvignon, parfois cabernet franc et dans une 
moindre mesure malbec, petit verdot ou carménère, sont 
associés en rouge. Le duo sauvignon-sémillon compose l’es
-
sentiel des blancs, secs comme doux, avec parfois la musca-
delle en appoint. 
À côté des vastes appellations régionales, l’aire viticole 
girondine se subdivise en trois grandes zones déterminées 
et bordées par des cours d’eau: on distingue ainsi la «rive 
gauche» (de la Garonne et de la Gironde: Graves, Sauter
-
nais et Médoc) et la «rive droite» (de la Dordogne et de la 
Gironde: Libournais, Bourgeais et Blayais). Entre les deux 
rives de la Garonne et de la Dordogne, on trouve la vaste 
zone de l’Entre-deux-Mers.
DES APPELLATIONS RÉGIONALES AUX CRUS CLASSÉS
Dans la large palette des vins girondins, on trouve, à la 
base des 65 appellations, les appellations régionales – 
Bordeaux (déclinée en rouge, blanc, rosé et clairet), Bor
-
deaux Supérieur (rouge et très rarement blanc moelleux) 
et 
 Crémant-de-Bordeaux (blanc et rosé) –, dont les vins 
peuvent venir de la uasi-totalité du vignoble, à l’exclusion 
des zones forestières, des dunes du littoral et de  l’essentiel 
des zones urbaines. L’ensemble représente uelue 
54000hectares de vignes et fournit une très vaste base de 
recherche de vins de ualité à prix abordables.
Toutefois, l’existence d’appellations plus renommées et spéci
-
ues à certains secteurs, sous-régionales (Médoc, Graves…) 
ou communales (Margaux, Pomerol…), conduit de nombreux 
producteurs installés dans ces secteurs à ne pas revendiuer 
une appellation régionale. Conséuence: les AOC régionales 
sont inégalement réparties sur le vignoble bordelais, avec 
une part importante située dans l’Entre-deux-Mers. 
Au niveau intermédiaire, on trouve les appellations dites 
« sous-régionales » (Haut-Médoc, Médoc, Graves, Entre-
deux-Mers…), correspondant à un terroir plus restreint. Puis, 
au rang supérieur, on trouve les «communales» (Pomerol, 
Saint-Émilion, Saint-Julien, Margaux, Pauillac, Saint-Es
-
tèphe, Pessac-Léognan, Sauternes, Barsac…), ui accueillent 
les diérents crus classés, sommet de la hiérarchie bordelaise.
Il existe cinq classements dans la région, dont la logiue 
diverge de l’approche bourguignonne (ou alsacienne), 
fondée sur la notion de terroirs et non sur des unités de 
 
production comme dans le Bordelais. Le premier classe-
ment date de 1855 et concerne les vins rouges du Médoc 
et les blancs doux du Sauternais. Un autre classement a été 
établi en 1953 et en 1959 pour les Graves, en blanc sec et 
en rouge. Celui de Saint-Émilion, dont la première édition 
date de 1955, est révisé régulièrement, environ tous les dix 
ans. À cela s’ajoutent enn les classements des crus bour
-
geois et des crus artisans du Médoc.
CHAIS D’ŒUVRE 
Si la notion de prestige est intimement liée à la notion de 
ualité, elle est aussi aaire d’enveloppe, architecturale ici. 
Cela est particulièrement vrai dans le Bordelais, où nombre 
de domaines importants ont coné la conception d’une 
résidence ou d’un chai à un architecte connu; une pratiue 
ancienne à Bordeaux. Et la tradition perdure aujourd’hui, 
particulièrement avec les chais dont on ne compte plus les 
LA FRANCE
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[image: ]créations d’architectes de renom. Ainsi, si Louis Combes a 
conçu le bâtiment néo-palladien de Château Margaux en 
1815, c’est Norman Foster ui a dessiné le nouveau chai inau
-
guré en 2015. Parmi les autres architectes impliués ces der-
nières années à Bordeaux, citons Jean-Michel Wilmotte à 
Cos d’Estournel, Christian de Portzamparc à Cheval Blanc, 
Jean Nouvel à La Dominiue ou encore Philippe Starck 
aux Carmes Haut-Brion, et la liste est bien plus longue!
 
EXPORTATION
Ce prestige, mais aussi et surtout sa réussite économiue, est 
historiuement fondé sur les exportations, ui ont construit 
au l des siècles la renommée mondiale du vignoble bor
-
delais. La situation géographiue du vignoble y est pour 
beaucoup. Mais aussi des faits historiues comme la longue 
appartenance de cette partie de la France à la couronne bri
-
tanniue: le volume de vin girondin expédié vers l’Angle-
terre du XIII
e
siècle était l’éuivalent de celui de nos jours 
(même si le vin était très diérent de celui de nos jours). 
Il ne fut jamais oublier l’importance de la logistiue dans 
le développement, ou, au contraire, dans le déclin d’une 
région viticole. Avant l’avènement de la bouteille indus
-
trielle et du chemin de fer (les deux ayant eu lieu au cours 
du XIX
e
 siècle), tous les vins voyageaient par barue ou 
bateau, et en vrac (dans des tonneaux). Cela rendait l’ache-
minement des vins de Bordeaux vers Paris, par exemple, 
très compliué avant ces inventions techniues. Mais les 
vins bordelais partaient surtout par voie maritime vers 
les capitales du nord de l’Europe, puis, plus tard, vers les 
États-Unis et ailleurs. Leur renommée était donc fortement 
internationale bien avant celle d’autres régions viticoles 
françaises.
COURTIERS, NÉGOCIANTS ET PRIMEURS   
UN SYSTÈME PROPRE DE COMMERCIALISATION
Bordeaux a mis en outre en place un mode de commercia-
lisation de ses vins ui lui est propre, du moins pour les 
domaines les plus connus. Il s’agit, pour les propriétaires 
viticoles, de coner la vente de leurs vins à des négociants 
ui agissent comme leur réseau commercial. Chaue négo
-
ciant peut ainsi proposer une gamme assez large de vins ui 
occupe diérents créneaux de prix, chacun avec son style 
et son image. 
Intermédiaires entre les producteurs et les négociants, les 
courtiers sont les garants des transactions. Ce sont eux 
d’ailleurs ui ont établi le classement de 1855 en se basant 
sur les cours moyens (sur dix ans) payés par les acheteurs 
pour tel ou tel vin, vendus à l’époue au tonneau. 
Ce système a entraîné une autre particularité ui est 
la vente des vins dite «en primeurs». Au printemps de 
chaue année, des échantillons de vins de la dernière 
récolte sont proposés aux négociants et aussi, depuis plu
-
sieurs années, à la presse internationale; cela juste avant 
ue ces vins ne soient mis à la vente, mais bien avant leur 
mise en bouteilles dénitive. Cette forme de vente permet 
aux producteurs de nancer en grande partie l’élevage de 
leurs vins et, en principe, aux acheteurs d’obtenir des vins 
à des prix intéressants. La réalité de ce dernier avantage 
dépendra aussi de l’état du marché et de la demande pour 
les vins en uestion.
Le Bordeaux Clairet
Plus foncé que le Bordeaux rosé et légèrement 
tannique, le Bordeaux Clairet est obtenu 
par une courte macération de raisins noirs. 
S’il semble s’être répandu vers le milieu du 
XX
e
siècle, on en fait souvent le descendant du 
French Claret
, le rouge léger vendu aux Anglais 
au Moyen Âge.
LE BORDELAIS
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LE MÉDOC 
A
u nord de Bordeaux, sur la rive gauche de la Garonne, s’étend le Médoc (sur 80 kilomètres de long  
et 10 kilomètres de large) et ses 16 000 hectares dédiés aux seuls vins rouges. Des vins produits par 
nombre de châteaux ayant largement contribué à la renommée mondiale du vignoble bordelais et ses 
grands rouges aussi puissants qu’élégants. Une zone dont les sols pauvres et caillouteux sont favorables 
au cabernet-sauvignon, qui domine les assemblages aux côtés du merlot, accessoirement du cabernet 
franc, rarement du petit verdot et plus rarement encore du malbec ou de la carménère, cépage qui 
donne des vins colorés, denses, tanniques et de garde.
LA FUREUR DE PLANTER, 
SUR LES GRAVES MÉDOCAINES
Si le Médoc est la plus connue des sous-régions bordelaises, 
il est loin d’être la plus ancienne sur le plan viticole: jusu’à 
la n du XVII
e
siècle, il était composé de petites parcelles 
de vignes dont la production était surtout destinée à une 
consommation locale. La réussite commerciale en Angle
-
terre de Château Haut-Brion, avec son vin rouge tanniue 
ui vieillissait très bien, a déclenché ce ui fut appelé ici la 
«fureur de planter» au cours du XVIII
e
siècle, aidé en cela 
par un gros travail de drainage pour évacuer les eaux d’un 
terrain alors marécageux par endroits, destiné à l’élevage 
et à la chasse. Aristocrates, bourgeois et parlementaires de 
la région accaparèrent les meilleurs sites, constituant des 
domaines ui allaient devenir les futurs crus classés.
Ces meilleurs emplacements sont situés sur des croupes de 
graves, petits cailloux souvent mêlés à du sable. Ces sols, 
naturellement pauvres et très drainants, ont aussi la capa
-
cité d’emmagasiner la chaleur diurne estivale, puis d’en res-
tituer une partie aux grappes ui pendent sur des vignes 
basses, ce ui favorise la maturation du cabernet-sauvi-
gnon, dont les peaux épaisses le rendent bien plus tardif 
ue le merlot. 
LES CRUS CLASSÉS DU MÉDOC  UN CLASSEMENT 
(QUASI) INCHANGÉ DEPUIS 1855 
Le mot «médoc» vient du latin media acquae («au milieu 
des eaux »), la région étant cernée par l’estuaire de la 
Gironde et l’océan Atlantiue. Elle se divise en deux zones, 
ui constituent aussi deux appellations du même nom: 
le Médoc au nord et le Haut-Médoc au sud. À l’intérieur 
de la seconde, on trouve les appellations dites «commu
-
nales»: du nord au sud, le long de l’estuaire, Saint-Estèphe, 
Pauillac, Saint-Julien et Margaux; vers l’intérieur, Listrac- 
Médoc et Moulis-en-Médoc. Tous les crus classés sont 
situés dans le Haut-Médoc.
Au sommet de la hiérarchie des vins du Médoc se trouvent 
les crus classés de 1855. Ce classement a été rédigé sous le 
Second Empire, à l’instigation de la Chambre de commerce 
de Bordeaux pour la représentation des vins de Bordeaux à 
l’Exposition universelle ue Napoléon III organisait à Paris. 
Chargée d’eectuer une sélection de vins, la Chambre 
demande aux courtiers de dresser «la liste exacte et com
-
plète des crus classés». Le 18 avril 1855, elle reçoit deux 
listes: l’une pour les vins rouges, l’autre pour les blancs, tous 
situés dans le Sauternais (voir p. 35). Toujours en vigueur, 
ce classement n’a connu u’un changement: la promotion 
de Mouton-Rothschild de 2
e
 à 1
er
 cru en 1973. 
Les 61 crus classés médocains sont répartis en cinq groupes, 
des 1
ers
 aux 5
e
 crus classés.  Ils sont tous implantés dans les 
AOC Margaux (la plus représentée avec 21 crus classés), 
Pauillac (18 crus), Saint-Julien (11 crus), Saint-Estèphe 
(5crus), Haut-Médoc (5 crus), et, exception notable, dans 
les Graves, avec le Château Haut-Brion (Pessac-Léognan), 
l’un des cinq 1
ers
 crus classés aux côtés des châteaux Late 
 Rothschild, Latour, Margaux et Mouton Rothschild.
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SUPERFICIE MONDIALE DU VIGNOBLE EN 2022 7,3 millions d'hectares

L’Espagne est le plus grand vignoble du monde en 2022 (955 millions d’hectares), devant la France (812) et I'Tralie (674)

PRODUCTION MONDIALE DE VIN DE 2022 258 millions d'hectolitres

Lltalic est le premier producteur mondial en 2022 (49,8 millions d'hectolicres), devant la France (45,6), IEspagne (35,7) et les Etats-Unis (22,4)

CONSOMMATION MONDIALE DE YIN EN 2022 232 millions d'hectolitres

Les Ecats-Unis sont le premier consommateur mondial (34 millions d'hectolicres), devant la France (25,3) et I'talie (23)
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EXPORTATIONS MONDIALES DE VIN EN 2022 107 millions d'hectolitres et 37,6 milliards d'euros

Litalie, I'Espagne et la France ont exporté ensemble 57 millions d'hectolitres en 2022, soit 53 % des exportations mondiales
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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-6a88817a221787733741087740ac6f26";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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