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FUSÃO (que l’on prononce « fou-zaow », avec un z doux  

 
en portugais, même si ce terme se rapporte d’habitude plutôt 
à la chimie ou à la musique qu’à la cuisine. Quoi qu’il en soit, 
c’est un mot très beau, dont on comprend aisément le sens 
même si l’on ne parle pas portugais, et j’aime à lui donner  

la cuisine, est en évolution constante.
Dans ce livre, le terme fusão
entre une mère brésilienne et un père anglais. Il décrit 
 
des influences autochtones, portugaises et ouest-africaines, 

populations d’immigrants. Dans la lignée de mon ouvrage 
précédent, MEZCLA, ce livre explore le thème de la cuisine 
fusion, mais cette fois-ci au travers du prisme du Brésil.

généalogique, qui a révélé que du sang indigène, portugais et 
africain coulait dans mes veines, hérité de mon côté maternel. 
Les résultats m’ont incitée à étudier ce pan de mon histoire. 


visites, mon rapport au lieu a évolué. J’aime profondément  

mon portugais est hésitant, mes traits ne font pas couleur 
locale et il y a certaines subtilités qu’on ne peut comprendre 
que si l’on a grandi là-bas. Même si ma famille et mes amis 
brésiliens m’accueillent toujours à bras ouverts, j’ai souvent 
l’impression d’y être une intruse.
La cuisine est alors devenue un pont entre moi et le Brésil,  
et une façon de me relier à cette partie de mon héritage.  
J’ai basé la majeure partie de mes recherches sur un texte 
phare, História da Alimentação no Brasil (« Histoire de la 
cuisine brésilienne
 », non traduit en français), écrit par Luís  
 

chaque fois que le syndrome de l’imposteur refait surface, 
j’essaie de me souvenir que, d’une certaine manière, je porte 
la flamme de la cuisine brésilienne dans mes gènes.
FUSÃO 
ce pays vaste et éblouissant, aussi beau que complexe.  



en lumière les personnes que j’ai croisées en chemin et  

Sud pour réunir  
des informations, j’ai choisi de retourner plusieurs fois  
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
précédemment, plutôt que de couvrir un champ plus large, 

ces êtres formidables — chacun d’eux m’a donné à voir  
le monde d’un œil neuf.
Peut-être ne me sentirai-je jamais vraiment chez moi au Brésil, 
 
a été un moyen de me connecter à des lieux et à des personnes 
 
un vide entre celle que je suis et la terre de ma mère. FUSÃO 
explore tout cela, et présente plus de quatre-vingts recettes  
qui ne sont pas traditionnelles, mais inspirées du Brésil,  
et revisitées à la sauce Ixta.
Ma mère avait vingt-huit ans quand elle a quitté sa terre natale 
pour Londres, et pourtant, elle reste viscéralement brésilienne, 
dans la manière dont elle parle, chante et rit, et dans sa façon 
de vivre. Elle est née dans le quartier de Botafogo, à Rio  
 
Ses  
la capitale de l’É
Bairro Peixoto était un repaire de militants de gauche, parmi 
lesquels évoluait mon grand-père 
d’informations sur la politique et la dictature militaire).

avait trois ans et c’est dans la maison de ses grands-parents 
qu’elle et ses frères et sœurs se sont forgé leurs plus beaux 
souvenirs d’enfance. La cuisine formait le cœur du foyer  
et il y avait toujours une casserole sur le feu. Les feijão (haricots 
noirs) sont un aliment de base de l’alimentation brésilienne  
et tous les matins, quand ma mère se levait, il flottait dans l’air 
l’odeur des feijão et du refogado (une sauce chaude composée 
d’oignons, d’ail, d’herbes et d’épices, que l’on utilise pour 
parfumer les haricots) en train de cuire. Le petit déjeuner  
était composé de tapiocas (des galettes à base de fécule  
de manioc) garnies d’œufs, de fromage, de manteiga  
de garrafa«
 beurre  
en bouteille », du fait de son état liquide) et de fruits exotiques, 
tels que les mamãos, mangas, carambolas, maracujás, abacaxis, 
goiabas (papayes, mangues, caramboles, fruits de la passion, 
ananas, goyaves). 
En ce temps-là, les pêcheurs venaient frapper à la porte  
des maisons pour vendre leurs prises du matin. Les éleveurs 
s’installaient avec leurs vaches au bout des rues sablonneuses 
et chacun apportait son seau, pour y récolter le lait frais tout 

grand-mère Iracema produisait du beurre et de la crème,  
et elle conservait la nata — la partie supérieure et épaisse  
 pour en napper ses feijão. 
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Une idée fausse prétend que la cuisine brésilienne est 
ennuyeuse. «
» 
j’ai entendu cette phrase je ne sais combien de fois. Voilà  
une façon bien réductrice de décrire un pays qui couvre plus 
États, 
tous riches d’un patrimoine culinaire particulier, façonné  
par la nature du sol et le relief, ainsi que par la proximité  
de cours d’eau et d’autres pays (le Brésil est cerné par  
la Guyane française, le Suriname, le Guyana, le Venezuela,  
 
et l’Uruguay). 
«

de l’histoire complexe de la cuisine locale, qui est un mélange 
d’influences autochtones, portugaises et africaines.
Prenons par exemple la moqueca, un ragoût à base d’oignons, 
de poivrons et de tomates revenus à l’huile de palme rouge, 
auquel on ajoute du lait de coco et du poisson. Pour beaucoup, 
c’est un plat classique brésilien, or il est le fruit d’une alliance 
fusão. 
Moquém est un mot de la langue autochtone des Tupi-
Guarani, qui désigne un gril haut sur lequel on fait cuire  
 
avec l’arrivée des colons portugais, qui ont apporté de leur 
terre natale la cuisson traditionnelle en ragoût. Les esclaves 

brésilienne d’influences du continent noir (mu’keka
 
La version ultime de la recette — moqueca baiana —  
se caractérise par l’inclusion de dendê (huile de palme rouge) 
et de noix de coco, qui ont également été importés de leur 

Outre les influences autochtones, africaines et portugaises,  
 
de nombreuses autres inspirations étrangères. Les vagues  
de migration qui ont accompagné l’industrialisation aux 
e
  
et 
e



Tous ces apports culinaires ont joué un rôle majeur dans  
le développement de la cuisine brésilienne moderne.
Fuyant l’instabilité économique et politique provoquée  
par la chute de l’Empire ottoman, des migrants libanais, 
syriens et palestiniens ont commencé à arriver au Brésil  
 
des traditions culinaires moyen-orientales sur la cuisine 

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— qui, dans  

la population brésilienne —
japonais, venus travailler comme ouvriers agricoles contractuels 
dans le pays au début du 
e
.
Le Brésil est un véritable melting-pot au sens premier  
 
et métissée ainsi que de la variété de ses écosystèmes.
 
 

 
du Roraima, est un descendant de peuples autochtones et 
guyanais
 ; Jorge et Silvio, de l’État de Bahia, ont des ancêtres 
africains.
Les recettes de ce livre sont inspirées par cette fusão  
des cuisines et des cultures, rehaussées des saveurs  
de mon enfance, entourée d’ingrédients brésiliens, italiens  
et mexicains, et enrichies de mes cinq années d’expérience  
à l’Ottolenghi Test Kitchen.
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À PROPOS  
DE CE LIVRE
S’il s’appuie sur les traditions culinaires du Brésil, ce livre 
n’est pas un recueil de recettes du pays à proprement parler. 
Si c’est cela que vous recherchez, je vous recommande Travel 
to Brazil: The CookbookBrazilian 
Food
Dans cet ouvrage, vous trouverez des variantes de classiques, 
qui dérouteront peut-être les puristes. Vous y découvrirez  
aussi de nouvelles recettes inspirées de cette belle contrée,  
des ingrédients locaux ou d’autres qui y ont été importés.
S

faisait » et vous aurez raison ! 
la tradition à la lettre et j’ai également apporté ma petite 
 
y trouveront à redire, mais je suis convaincue qu’il n’y a pas  
de « bonne » manière de cuisiner quoi que ce soit. Les recettes 
existent pour laisser place à l’innovation et à la créativité,  
 


habituelles, je vous promets qu’ils sont succulents. 
De ce fait, rien ne vous oblige à suivre scrupuleusement mes 


raison que la partie sur les recettes commence par une sélection 

huiles, sauces. Je vous invite à passer quelques heures à garnir 
votre réfrigérateur de ces délices. Ils transcenderont le plus 
simple des repas et vous serviront de base pour développer 
vos propres idées.

Légumes, Poisson et fruits de mer, Viande et Desserts et 

de préparation, de cuisson, etc., ainsi que les particularités 
alimentaires (recette vegan, sans gluten, sans produits  

 
que vous puissiez recréer ces plats partout dans le monde.
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COMMENT JE CUISINE,  
LES INGRÉDIENTS QUE  
J’UTILISE ET POURQUOI
Loin de moi l’idée de prétendre que ce livre ne contient 
que des recettes santé, mais elles sont, de manière générale, 
très saines. Beaucoup sont dépourvues de gluten, de sucres 
 

en revanche régulièrement du ghee, du beurre et du yaourt).

je me nourris de viande, de poisson, de légumes, d’aliments 
 
ce dont j’ai envie, généralement quand je vais au restaurant. 

pour moi et cela explique ma façon de cuisiner. Voici quelques 
éléments de contexte.
Ma famille a toujours pris l’alimentation très au sérieux. Ma mère 
est nutritionniste et thérapeute en médecine fonctionnelle 
 
avait d’importants problèmes de santé dans sa jeunesse  
et c’est la médecine fonctionnelle qui lui a permis d’en venir  
à bout. Son parcours a influencé l’éducation qu’elle m’a 
 je n’avais pas le droit de consommer des chips, 
du sucre, des sodas, du gluten, des plats préparés, etc.  
J’ai longtemps considéré cela comme injuste et nous nous 
querellions souvent à ce sujet. Il m’est même arrivé de lui voler 
de l’argent pour m’acheter des bonbons. Mais c’est le fait 
qu’elle insiste pour que je cuisine moi-même les plats  
que je lui réclamais qui m’a incitée à me mettre aux fourneaux.
Enfant et adolescente, j’étais en rébellion. Je me voilais la face, 

alimentaires, comme ma mère. Je me débattais avec des 
soucis de santé qui n’ont fait qu’empirer quand j’ai commencé 
à travailler dans la restauration. Insomnies, dépression, fatigue, 
importants problèmes digestifs et rhumes perpétuels sont 
devenus mon quotidien, jusqu’à ce qu’un jour, j’en aie assez…
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Les années ont passé et, maintenant, je me sens mieux que 
jamais, parce que j’ai appris à écouter mon corps et à éliminer 
les choses qui provoquaient ces troubles chez moi. J’ai 
commencé à créer des recettes basées sur ce que je pouvais 
manger, sans me conformer forcément aux attentes des 
autres.

ce livre
 ; vous y trouverez donc beaucoup de plats qui reflètent 
mes préférences alimentaires et la façon dont j’ai été élevée. 
Vous verrez que j’utilise souvent du lait de coco plutôt  
que de la crème, que j’ai une prédilection pour le ghee,  
et que j’évite le gluten ou les céréales, ainsi que les huiles 
 
 


n’est sans doute pas la même que pour d’autres).
Plus j’évolue dans mon métier de créatrice culinaire, plus  



de ce voyage.
Pour terminer, je voudrais préciser que nous sommes tous 

nécessairement pour vous, et vice versa. Je ne cherche pas  
à prôner quoi que ce soit ni à m’ériger en modèle, mais 
il est important pour moi de vous expliquer pourquoi je cuisine 
ainsi et pourquoi je préfère certains ingrédients à d’autres.
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INGRÉDIENTS


que j’utilise le plus dans ce livre. Je propose 
aussi des substitutions pour les ingrédients 

des termes portugais, pour que vous puissiez 
vous imprégner de la langue
 !
Azeite de dendê — huile de palme rouge
≈ ah-zey-tche dje den-deh
Il s’agit de l’huile non raﬁnée issue du fruit du palmier à huile, 
un arbre importé au Brésil par les colons portugais du temps 
de la traite négrière. L’azeite de dendê est de couleur orange 
sombre, du fait de sa teneur en caroténoïdes. On l’utilise 
dans des plats afro-brésiliens tels que la moqueca, le pirão 
et l’acarajé (voir respectivement pages 120, 169 et 98). 
Autre nom: huile de palme/huile rouge, dans  
les cuisines ouest-africaines et caribéennes.
Où en trouver: magasins/marchés brésiliens, 
antillais et africains, certains supermarchés,  
en ligne.
Mes marques préférées: Amanprana, Pure Indian 
Foods, KTC, Juka’s Organic Co, Real Food Source.
Substitution: ghee ou huile de coco + un peu  
de paprika doux pour la couleur (évitez  
le paprika fumé).
Banana da terra — banane plantain
≈ bah-nah-na da teh-ra
Litéralement «banane de terre». Originaire de l’Asie  
du Sud-Est, la banane plantain est un type de grosse banane 
riche en amidon, qu’il faut cuire avant de la consommer.  
Pour toutes les recetes de ce livre, j’utilise des bananes 
plantains mûres: cela signiﬁe qu’elles doivent être jaune 
sombre par endroits, mais presque entièrement recouvertes 
de taches noires. Elles doivent être tendres, sans être 
complètement molles.
Autre nom: plantain, en Afrique. 
Où en trouver: magasins/marchés antillais  
et africains, certains primeurs et supermarchés.
Substitution: banane.
Cachaça 
≈ kah-shah-sah
C’est l’alcool national du Brésil, distillé à partir de jus fermenté 
de la canne à sucre. Il sert à réaliser la caïpirinha. 
Où en trouver: cavistes, certains supermarchés,  
en ligne.
Mes marques préférées: Abelha, Yaguara, Velho 
Barreiro.
Substitution: mezcal, tequila, rhum.
Camarão seco — crevettes séchées
≈ kah-mah-raow seh-koh
La saveur concentrée des crevetes séchées apporte 
de la profondeur et une pointe umami aux plats afro-
brésiliens comme la maxixada, la vatapá et l’acarajé.
Où en trouver: magasins/marchés brésiliens,  
antillais et africains, certains supermarchés,  
en ligne.
Substitution: anchois séchés, anchois en boîte.
Farinha de mandioca — semoule de manioc
≈ fah-rin-yah dje man-dyoh-kah
Cete farine granuleuse est obtenue à partir de manioc 
séché. On l’utilise pour épaissir soupes et ragoûts ainsi  
que pour faire de la farofa — un accompagnement composé 
de farinha grillée avec de l’oignon, de l’ail, des œufs, du lard, 
des crevetes séchées ou des bananes, etc.
Autre nom: gari, dans les cuisines d’Afrique 
occidentale et caribéenne.   
Où en trouver: magasins/marchés brésiliens, antillais 
et africains, certains supermarchés, en ligne.
Substitution: polenta ou farine de maïs.
Feijão preto — haricots noirs
≈ fey-zhau preh-tou
Les haricots noirs sont un ingrédient de base dans tout  
le pays. La plupart des Brésiliens mangeant des feijão tous  
les jours. C’est la base du plat du dimanche, la feijoada,  
un ragoût de porc et de haricots noirs servi avec du riz 
de la farofa, du couve et des rondelles d’orange.
Il est important de faire tremper les haricots noirs toute  
une nuit pour qu’ils cuisent uniformément. Ma mère ajoute 
des algues et du gingembre frais à l’eau de trempage;  
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ils atendrissent naturellement les haricots, améliorent  
leur valeur nutritionnelle et en facilitent la digestion  
(voir page88). 
Où en trouver: magasins/marchés brésiliens et sud-
américains, la plupart des supermarchés.
Folhas de bananeira — feuilles de bananier
≈ foh-lyas dje bah-nah-nay-rah
On utilise des feuilles de bananier pour envelopper l’abará  
et la pamonha avant de les cuire à la vapeur dans le Nord-Est, 
et pour enrober le poisson et la viande avant de les griller  
en Amazonie; elles donnent une saveur terreuse subtile. 
Netoyez bien les feuilles des deux côtés avant usage.  
Placez la partie luisante vers le bas et la partie mate vers  
le haut pour les garnir.
Où en trouver: marchés/magasins asiatiques, 
sud-américains ou brésiliens.
Substitution: feuilles de maïs, papier sulfurisé.
Goiaba — goyave
≈ goh-yah-bah
Ce fruit acidulé à la chair rose possède un parfum entêtant 
qui évoque la fraise et la poire. C’est l’ingrédient de base  
de la goiabada, une sorte de gelée épaisse réalisée avec  
la pulpe du fruit. Celle-ci est utilisée dans des desserts 
ou associée à du fromage, dans le Romeu e Julieta. 
Substitution: il est assez diﬁcile de trouver de la goyave 
en Europe alors, pour faire de la conﬁture de goyaves, j’utilise 
un mélange de jus/purée de goyave et de fraises mûres  
pour donner du corps à la préparation. Privilégiez du jus  
ou de la purée 100% fruits.
Jambu — brède mafane ou cresson du Pará
≈ zham-bou
Le jambu est une herbe d’Amazonie dont le goût rappelle  
le poivre du Sichuan. Il a aussi le même efet anesthésiant.  
Il est présent dans le pato no tucupi, la tacacá et la cachaça 
de jambu. En raison de ses vertus antimicrobiennes  
et anti-inﬂammatoires, le jambu est parfois employé  
pour apaiser les maux de ventre et les inﬂammations.
Substitution: cresson +1 pincée de poivre  
du Sichuan moulu.
Leite de coco — lait de coco
≈ lay-che dji koh-koo
La noix de coco a elle aussi été importée depuis l’Afrique 
pendant la période de la traite négrière, et fait désormais 
partie intégrante de la cuisine brésilienne. Le lait de coco  
est un mélange de chair de noix de coco mûre et d’eau.  
Pour réaliser le vôtre, metez la chair râpée d’une noix de 
coco mûre (180g) dans un blender avec environ 700g d’eau 
chaude et mixez longuement, puis ﬁltrez le liquide. Vous 
pouvez le conserver au frais pendant une semaine.
Si vous achetez du lait de coco en boîte, veillez à ce qu’il  
ne soit pas allégé. Vériﬁez la composition: il doit contenir  
au moins 70% d’extrait de coco et, idéalement, ni huile, ni 
gomme, ni épaississant. Le lait de coco a tendance à durcir 
par temps chaud. Dans ce cas, mélangez-le soigneusement 
avant de mesurer la quantité pour une recete.
Mes marques préférées: Coconut Merchant, 
Aroy-D, Tropical Sun, Niru.
Limão cravo
≈li-mawnh krah-voo
Il s’agit d’une sorte de citron vert qui pousse à l’état sauvage 
au Brésil. Son goût est à mi-chemin entre celui du citron  
vert et celui de la mandarine, mais sans le côté sucré (voir 
page60).
Substitution: citron vert + mandarine.
Macaxeira — manioc
≈ mah-kah-shey-rah
Ce légume racine blanc à la peau épaisse et sombre est 
originaire d’Amérique du Sud. Au Brésil, il prend diférents 
noms: macaxeira, mandioca et aipim (voir page194). On le fait 
habituellement bouillir avant de l’écraser en purée ou de le frire, 
ou bien on le transforme en fécule (tapioca), en farine (farinha) 
ou en tucupi. Il entre aussi dans la composition de desserts, 
comme le bolo de macaxeira (voir ma version à la page262). 
Pour préparer le manioc pour les recetes de ce livre,  
ôtez la peau épaisse et sombre de même que la couche 
rosée en dessous. Retirez les parties molles ou noires. Taillez 
le manioc en cylindres de 6cm, puis coupez-les en deux 
dans la longueur. Retirez la ﬁbre dure au centre, à la main 
ou au couteau. Placez les morceaux dans un saladier  
d’eau au fur et à mesure pour éviter qu’il ne se décolore.
Où en trouver: magasins/marchés brésiliens, 
antillais et africains, certains supermarchés.
Substitution: patate douce blanche, panais, igname sauvage.
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Mamão — papaye
≈ mah-mownh
Originaire d’Amérique centrale, la papaye a été introduite au 
Brésil par les colons portugais et les mamoeiros (papayers) 
s’y sont très bien acclimatés. Les Brésiliens consomment  
de la papaye au petit déjeuner avec un trait de citron vert, 
mixée en smoothies, sous forme de conﬁture ou encore 
conﬁte. La papaye verte se mange crue en salade et,  
aux pages48 et 68, vous la découvrirez en version cuite.
Manga — mangue
≈ mahn-gah
Provenant d’Asie du Sud, les mangues ont été importées au 
Brésil par les colons portugais. Les mangueiras (manguiers) 
se sont parfaitement adaptés au climat tropical et y poussent 
à profusion. Dans ce livre, je n’utilise que des mangues 
mûres — la variété va dépendre de votre localisation, mais 
choisissez des fruits dont le parfum est perceptible à travers 
la peau. Ils doivent être tendres, mais pas trop mous.
J’utilise aussi du jus de mangue dans certaines recetes.  
Le pur jus de mangue étant diﬁcile à trouver, vous pouvez 
employer des mélanges — j’apprécie particulièrement le jus 
de pomme et mangue, disponible dans la plupart des 
supermarchés européens. Évitez le jus de mangue à base de 
concentré ou contenant des sucres ajoutés ou des arômes.
Manteiga de garrafa — beurre clarié/ghee
≈ man-tey-gah dje gah-ha-fah
Le «beurre en bouteille» doit son nom au fait qu’il se liquéﬁe 
à la chaleur: il s’agit de beurre clariﬁé, très utilisé dans  
le nord-est du Brésil. Pendant la clariﬁcation, le beurre  
est débarrassé des substances grasses solides et de l’eau, 
responsables du rancissement; le manteiga de garrafa peut 
donc être conservé à température ambiante, ce qui est  
très pratique dans les climats chauds. Il a une saveur riche 
et caramélisée.
J’utilise régulièrement du ghee, souvent à la place du beurre, 
car la clariﬁcation permet de retirer presque tout le lactose, 
ce qui rend le produit plus digeste et plus nutritif.
Pour réaliser le vôtre, faites chaufer le beurre à feu doux 
pour séparer les substances grasses solides et l’eau  
du gras liquide. Laissez chaufer jusqu’à ce que le beurre  
soit doré et dégage un parfum légèrement caramélisé  
(on ne cherche pas à faire un beurre noisete). Filtrez  
le liquide et conservez-le dans un bocal propre. 
Autre nom: ghee, dans la cuisine asiatique.
Où en trouver: épiceries bio, certains supermarchés. 
Mes marques préférées: Happy Buter, Fushi, Ghee 
Easy (prenez du ghee en bocal, pas en conserve).
Substitution: beurre fondu.
Maxixe — concombre des Antilles
≈ mah-shi-shi
Cete petite cucurbitacée hérissée de piquants provient 
d’Afrique de l’Ouest et évoque le goût d’un concombre amer. 
Le maxixe est employé dans des plats afro-brésiliens comme 
la maxixada (un ragoût de maxixe et de bœuf séché), mais 
se prépare aussi en beignets, soupes, salades et pickles.
Autre nom: concombre des Antilles, dans la cuisine 
caribéenne.
Où en trouver: magasins/marchés antillais  
et africains.
Substitution: concombre.
Pimenta — piment
≈ pi-men-tah
Pimenta désigne le piment, mais il peut aussi faire référence 
à une sauce piquante (l’abréviation de molho do pimenta  
— litéralement «sauce de piment»). Le Brésil dispose  
d’une gamme incroyable de piments immensément 
savoureux, dont le malagueta, le biquinho, le cheiro, le cão, 
le chocolate et le dedo de moça. Chez moi, à Londres, 
j’utilise surtout des piments scotch bonnet et des piments 
oiseaux, car ce sont les piments forts et parfumés les plus 
faciles à trouver. Il est aussi possible d’employer des piments 
frais habaneros.
Au Brésil, presque tous les restaurants proposent de la sauce 
piquante, faite maison ou du commerce. Demandez  
du «molho de pimenta» ou simplement de la «pimenta», 
puisque c’est ainsi qu’on l’appelle habituellement.
J’adore le piment et de très nombreuses recetes de ce livre 
en contiennent. Il va sans dire que vous pouvez adapter  
les quantités et les types de piment selon votre goût: 
incorporez-en petit à petit et goûtez au fur et à mesure 
jusqu’à ce que la saveur et la puissance vous conviennent. 
Quiabo — gombos
≈ ki-ah-boo
Originaires d’Afrique de l’Ouest, les gombos sont très 
présents dans la cuisine du Minas Gerais et de Bahia.  
Ils apparaissent dans de nombreuses recetes afro-
brésiliennes, dans des plats comme l’acarajé et la vatapá,  
qui trouvent leurs racines dans les rituels religieux  
du candomblé (voir page124).
Où en trouver: magasins/marchés antillais  
ou africains, primeurs et supermarchés.
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Tapioca
≈ tah-pi-oh-kah
Le tapioca est une ﬁne fécule blanche issue de racines  
de manioc. Il est utilisé comme liant ou épaississant,  
à l’image de la fécule de maïs dans la cuisine occidentale.  
On l’utilise traditionnellement pour réaliser une sorte  
de crêpe (aussi appelée tapioca), généralement garnie  
de manteiga de garrafa, de fromage, d’œuf, de jambon,  
de lait concentré sucré, etc.
Autre nom: farine de manioc ou fécule de manioc, 
dans les cuisines ouest-africaine et caribéenne. 
Où en trouver: magasins/marchés brésiliens, 
antillais et africains, certains supermarchés, en ligne.
Substitution: fécule de maïs. 
Tucupi
≈ tou-kou-pi
Ce liquide jaune acide est extrait du manioc sauvage,  
toxique consommé cru. On le fait fermenter et bouillir avant 
de l’utiliser dans des plats d’Amazonie comme le pato  
no tucupi, la tacacá et la pimenta no tucupi (voir page194).
Substitution: voir recete page200.
Vinagrete 
≈ vi-nah-greh-chee
La vinagrete est une sorte de salsa texturée: un mélange  
de tomates concassées, d’oignons et de coriandre, 
agrémenté de vinaigre, d’huile et de sel. Elle accompagne  
la viande grillée, le poisson et la feijoada. Vous en trouverez 
plusieurs versions dans ce livre (voir pages134, 143, 156, 170  
et 202). À ne pas confondre avec la vinaigrete française!
Urucum — roucou
≈ ou-rou-koum
Également appelé achiote dans les cuisines d’Amérique 
latine et des Caraïbes, l’urucum (un terme de la langue  
des Tupi-Guarani) est le fruit d’un arbuste originaire 
d’Amérique centrale et du Sud. Ses graines ont un goût 
poivré et légèrement acide. Elles sont d’une couleur 
rouge-orangé vif. Les peuples indigènes les utilisent  
pour la peinture corporelle et la teinture de vêtements.
J’achète les graines en lot sur Internet et je les mouds 
moi-même, mais vous pouvez en trouver sous forme 
de pâte ou de poudre dans le commerce.
Autre nom: achiote ou annato, dans les cuisines  
sud-américaine et caribéenne.
Où en trouver: magasins/marchés sud-américains, 
épiceries brésiliennes ou caribéennes, en ligne.
Substitution: sumac + poivre noir + paprika doux.
Notes sur les recettes:
 

Le sel de l’Himalaya convient également. 
Évitez le sel de table iodé.
Je cuisine à l’huile d’olive, à l’huile de coco  
et au ghee 
comme l’huile de tournesol ou d’autres  
huiles végétales, car elles sont blanchies, 
désodorisées et gorgées d’acides gras trans, 
néfastes pour la santé. Pour la friture, j’utilise 
une huile d’olive à la saveur discrète et  
pour la cuisson à la poêle ou à la sauteuse,  
un mélange d’huile d’olive et de ghee.
J’indique les quantités pour les liquides  
en grammes, car je trouve plus simple  
de mesurer les ingrédients en les plaçant 
directement dans un récipient posé  
sur une balance.
 
je préfère généralement le miel ou le sirop 
 
plus riche et complexe, et ont moins d’impact 
sur la glycémie.
Je taille mes agrumes en tranches de telle 
sorte qu’elles soient dépourvues de pépins  

d’obtenir des segments propres et juteux. 
Il est toujours possible, par la suite, de presser 


J’utilise la partie verte des ciboules dans  
de nombreuses recettes. Vous pouvez garder 
la partie blanche pour réaliser un bouillon  
ou bien en remplacement de l’oignon  
dans quantité de plats.
Vous pouvez adapter mes recetes à votre régime alimentaire. 
J’ai mis des symboles sur chaque recete pour vous faciliter 
la tâche.
SG — sans gluten
OSG — option sans gluten
V — végétarien 
VG — vegan 
OVG — option vegan
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J’ai développé le concept de « bombes de saveurs » avec 
Yotam Ottolenghi pour son livre FLAVOUR, et je l’utilise 
au quotidien dans ma façon de cuisiner. Mon réfrigérateur  

d’huiles et de sauces, qui me permettent de réaliser des repas 
savoureux en un tournemain.
Voilà pourquoi je souhaitais commencer cet ouvrage par  
une sélection de recettes clés soigneusement sélectionnées. 

de FUSÃO, mais ils peuvent aussi rehausser n’importe quel 

créations.
Tout le monde n’utilise pas les livres de cuisine de la même 

et apprécient d’être guidés dans chaque étape. D’autres  
gardent les ouvrages sur leur table de chevet et les lisent  

le déroulé, en se concentrant sur les photos et les mots-clés, 
 

photographies des plats.

testiez toutes les recettes, et que certaines deviennent 
des classiques chez vous, mais plus encore, j’espère  
que mes plats vous donneront des idées et qu’elles vous 
inciteront à créer des associations personnelles.
Les bombes de saveurs présentées dans les pages ci-après 
servent deux objectifs. Si vous aimez suivre strictement  
les recettes, je vous encourage vivement à passer quelques 
heures à les réaliser pour en remplir votre réfrigérateur
qu’elles soient prêtes au moment où vous voudrez préparer 
votre plat. Si vous préférez improviser, elles serviront  
 
en les associant et en les employant pour apporter du goût,  
de la texture et de la couleur à votre cuisine.
BOMBES DE SAVEURS
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Inspirée de la salsa macha, cette huile pimentée contient des noix de cajou (castanhas de cajú), très 
courantes au Brésil, et de l’huile de coco. Celle-ci se ﬁge à température ambiante, alors faites-en fondre 
quelques cuillerées à feu doux dans une casserole pour pouvoir l’utiliser. Vous pouvez aussi employer  
de l’huile de coco TCM, si vous en trouvez, car elle reste liquide à température ambiante. 
Pour 500g  SG, V, VG
Préparation: 5min
Cuisson: 5min
Refroidissement: 10min
10g de piments séchés anchos ou pasillas entiers
10g de piments séchés cascabels entiers
5g de piments séchés guajillos ou pasillas entiers
5g de piments séchés de árbol entiers 
350g d’huile de coco (de préférence TCM)
20g de gousses d’ail épluchées, entières
50g d’oignon jaune, épluché et grossièrement haché
1 bâton de cannelle
10g de brins de coriandre fraîche
2 cuil. à café de ﬂocons de piment d’Alep
12g de ﬂeur de sel
25g de noix de cajou grillées et salées
40g de vinaigre de riz
20g de sirop d’érable
10g de graines de sésame noir grillées
Huile de coco pimentée aux noix de cajou
Retirez les tiges et les graines des piments séchés entiers. 
Metez l’huile de coco, les piments séchés entiers, l’ail, l’oignon,  
le bâton de cannelle et les brins de coriandre dans une grande poêle. 
Faites-les revenir sur feu moyen à vif, en remuant souvent, pendant 
environ 5min, jusqu’à ce que l’ail soit brun doré et que l’oignon  
soit légèrement coloré et translucide. 
Retirez la poêle du feu, ajoutez les ﬂocons de piment d’Alep et la ﬂeur 
de sel et laissez reposer pendant 10min. 
Filtrez l’huile à l’aide d’une passoire à mailles ﬁnes. Laissez-la refroidir 
complètement et transférez les ingrédients restés dans la passoire  
dans une assiete.
Lorsque l’huile a totalement refroidi, metez-la dans un blender avec 
les ingrédients frits réservés. Ajoutez les noix de cajou, le vinaigre,  
le sirop d’érable et les graines de sésame, puis mixez jusqu’à  
ce que le mélange soit très ﬁnement haché — ne mixez pas trop:  
l’idée est d’avoir une huile texturée avec de petits morceaux  
croquants, pas une pâte lisse.
Répartissez l’huile dans de petits bocaux. Vous pouvez la conserver  
à température ambiante jusqu’à 2mois. 
Ce mélange forme la base de la plupart de mes repas ; j’en ai toujours un bocal au réfrigérateur. Vous pouvez 
l’utiliser comme de l’ail: dans des sautés, des marinades, des sauces, des salsas et des ragoûts. Si vous n’avez 
pas de mélange prêt à l’emploi, utilisez 1petite gousse d’ail et 3g de gingembre frais très ﬁnement hachés 
pour chaque cuillerée de mélange ail-gingembre. Ajoutez de l’huile et du sel selon votre goût.
Pour 200g  SG, V, VG
Préparation: 5min
50g de gingembre frais, pelé et grossièrement haché
50g de gousses d’ail épluchées (environ 17gousses)
100g d’huile d’olive
1 cuil. à soupe de ﬂeur de sel (12g)
Mélange ail-gingembre
Metez le gingembre, l’ail, l’huile et la ﬂeur de sel dans un robot  
et mixez jusqu’à ce que le mélange soit très ﬁnement haché, en gratant 
régulièrement les bords du bol à la spatule. Transférez le mélange  
dans un bocal propre. Vous pouvez le conserver au réfrigérateur  
jusqu’à 3semaines.
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Vous pouvez réaliser cette conﬁture à partir de mangues ou de papayes: les deux sont délicieuses ! Essayez 
chacune avec le gâteau au maïs (voir page260) ou le riz au lait de coco (voir page244) à la place de la 
conﬁture de fraises et goyaves. Elles forment aussi un condiment parfait avec de la viande ou du poisson 
grillé/poêlé/rôti: dans ce cas, je vous recommande de la rehausser de 1 cuil. à soupe de moutarde anglaise.
Pour 350g  SG, V, OVG
Préparation: 5min
Cuisson: 25min
1 papaye de taille moyenne extra-mûre ou 3mangues 
extra-mûres (environ 1kg)
100g de jus de mandarine (3 ou 4mandarines)
50g de jus de citron vert (2 ou 3citrons verts),  
+ ½ citron vert pour la ﬁnition
3 cuil. à soupe de miel liquide (ou de sirop d’érable/
d’agave)
10g de gingembre frais, grossièrement haché
1 bâton de cannelle 
3 piments oiseaux rouges entiers ou 1piment scotch 
bonnet entier
1 cuil. à café de vinaigre de riz 
1 cuil. à café de pâte de vanille
Conﬁture de papayes ou de mangues
Pelez la papaye ou les mangues, retirez les graines/le noyau et taillez 
la chair en cubes de 3cm de côté. Metez les fruits hachés dans  
une poêle de 30cm de diamètre et ajoutez tous les autres ingrédients. 
Placez la poêle sur feu moyen. Faites cuire les ingrédients, en remuant 
souvent, pendant environ 25min, jusqu’à ce que presque tout le liquide 
se soit évaporé et que la chair soit tendre. Utilisez une cuillère pour 
l’écraser et casser les morceaux. Ôtez le gingembre, la cannelle  
et les piments.
Terminez en ajoutant le jus du demi-citron vert, transférez la conﬁture  
dans un bocal propre. Vous pouvez la conserver au réfrigérateur  
jusqu’à 3semaines.
Je préfère mille fois les oignons macérés dans du jus d’agrumes frais plutôt que du vinaigre ! Ici, j’utilise un 
mélange de citron vert et de mandarine pour retranscrire la saveur du limão cravo (voir page21), que j’adore. 
Ces pickles rapides à faire sont délicieusement piquants, acidulés et colorés: parfaits pour tous les plats salés.
Pour 370g  SG, V, VG
Préparation: 10min
Macération: 1 h
2 oignons rouges, épluchés et coupés en deux  
dans la longueur
60g de jus de mandarine (2 ou 3mandarines)
60g de jus de citron vert (3 ou 4citrons verts)
1 cuil. à café de sel ﬁn
Pickles d’oignons aux agrumes
Coupez les demi-oignons en tranches de 4mm d’épaisseur (idéalement 
à l’aide d’une mandoline).
Metez-les dans un saladier avec tous les autres ingrédients et mélangez 
soigneusement de sorte que les oignons soient entièrement immergés 
dans le liquide. Réservez pendant au moins 1 h aﬁn que la couleur  
et les saveurs se développent, en remuant de temps à autre. 
Transférez les pickles dans un bocal propre. Vous pouvez les conserver 
au réfrigérateur jusqu’à 2semaines. 
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Cette pimenta, légèrement plus épaisse qu’une sauce piquante, forme un fabuleux condiment ou dip.  
Elle va durcir au réfrigérateur, alors faites-la réchauffer à feu doux avant de la servir pour qu’elle retrouve  
sa texture soyeuse. 
Pimenta au poivron grillé
Pour 300g  SG, V, VG
Préparation: 3min
Cuisson: de 12 à 17 min
4 poivrons longs rouges
1piment scotch bonnet
2gousses d’ail, épluchées (8g)
2 cuil. à soupe d’huile d’olive
½ cuil. à café de sel ﬁn
40g de vinaigre de riz
20tours de moulin à poivre
Réglez le gril du four à puissance maximale. Placez les poivrons et le 
piment scotch bonnet sur une plaque et faites-les griller de 7 à 10min,  
ou jusqu’à ce qu’ils noircissent par endroits. Retirez le scotch bonnet, 
retournez les poivrons et faites-les griller sur l’autre face de 5 à 7min, 
jusqu’à ce qu’ils soient tendres et noircis par endroits sur l’autre face.
Laissez les poivrons et le piment refroidir pendant quelques minutes, 
puis débarrassez-les des tiges et des graines. Laissez la peau noire,  
car elle donne du goût. Placez la chair dans un blender avec le reste 
des ingrédients. Mixez jusqu’à l’obtention d’une crème lisse, puis 
goûtez et rectiﬁez l’assaisonnement: vous devrez peut-être ajouter 
un peu de sel, de vinaigre ou de miel, en fonction de la taille  
et de la force de vos poivrons et piment.
Transférez la pimenta dans un bocal propre. Vous pouvez la conserver 
au réfrigérateur jusqu’à 3semaines. 
Tempero signiﬁe « assaisonnement », mais, dans ce contexte, le mélange est plus proche d’un sofrito.  
Les Brésiliens utilisent les temperos comme base pour différents plats, ou comme marinade. Il existe  
quantité de versions du tempero. Celle-ci est composée d’herbes, d’ail et de gingembre, mais certaines 
peuvent contenir des oignons, des poivrons ou des piments.
Ce tempero verde (assaisonnement vert) forme une délicieuse marinade pour la viande, le poisson  
et les légumes, mais vous pouvez aussi l’utiliser comme condiment dans un sandwich, une soupe,  
un ragoût, une sauce ou une salsa.
Pour 220g  SG, V, VG 
Préparation: 3min
100g d’huile d’olive
50g de ciboules (environ 3), grossièrement hachées 
25g de coriandre fraîche
25g de persil frais
15g d’ail (environ 3gousses)
10g de gingembre frais, pelé
1 piment vert doux, débarrassé de la tige  
et grossièrement haché
1 cuil. à café de sel ﬁn
Metez tous les ingrédients dans un robot et hachez-les ﬁnement,  
ou hachez-les très ﬁnement à la main.
Transférez le mélange dans un bocal propre. Vous pouvez le conserver 
au réfrigérateur pendant 2semaines.
Tempero verde
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Cette vinaigrette (à ne pas confondre avec la vinagrete, page23) se marie merveilleusement avec des légumes 
cuits à la vapeur, en particulier les poireaux et les asperges. À la page105, elle peut remplacer les tomates 
râpées avec le poisson cru. C’est aussi un régal avec des huîtres.
Pour 220g  SG, V, VG
Préparation: 5min
Cuisson: 8min
1 piment scotch bonnet jaune ou orange
120g de tomates jaunes ou orange bien mûres 
(environ 2tomates de taille moyenne)
3 cuil. à soupe d’huile d’olive 
2 cuil. à soupe de jus de citron vert
2 cuil. à soupe de vinaigre de riz
1¼ de cuil. à café de ﬂeur de sel
Vinaigrete dorée
Metez le piment scotch bonnet dans une poêle, sans matière grasse, 
et faites-le griller pendant environ 8min, en le retournant souvent, 
jusqu’à ce qu’il noircisse de toutes parts. Retirez la tige et les graines, 
puis metez le piment, avec sa peau noircie, dans un blender  
avec tous les autres ingrédients de la vinaigrete. Ne metez pas  
tout le piment au début, mais ajoutez-le petit à petit, en goûtant 
régulièrement, si vous ne voulez pas que le mélange soit trop fort.
Transférez la vinaigrete dans un bocal propre. Vous pouvez la conserver 
au réfrigérateur jusqu’à 3semaines.
Cette préparation est extrêmement piquante, alors portez des gants pour manipuler les piments si ceux-ci 
ont tendance à vous brûler les mains.
Si vous n’appréciez pas les saveurs trop relevées, vous pouvez intégrer moins de piments et/ou les adoucir 
avec des tomates râpées et égouttées. Ajoutez-en autant que nécessaire pour obtenir le goût qui vous convient.
Pour 350g  SG, V, VG
Préparation: 5min
Cuisson: 5min
3 piments scotch bonnet (30g) 
300g de piments rouges doux, débarrassés  
des graines et grossièrement hachés
40g de vinaigre de cidre ou de riz
30g d’huile d’olive + un peu pour couvrir  
le condiment
15g de ﬂeur de sel
10g de gingembre frais, pelé et grossièrement haché
10g de gousses d’ail épluchées, grossièrement 
hachées
Condiment de piment rouge haché
Faites chaufer une poêle à feu vif, puis metez-y les piments scotch 
bonnets et faites-les griller de 4 à 5min, en les retournant souvent, 
jusqu’à ce qu’ils noircissent de toutes parts. Retirez-les de la poêle  
et ôtez les tiges et les graines.
Metez les piments scotch bonnet, les autres piments et tous les autres 
ingrédients dans un robot et mixez jusqu’à ce que le mélange soit  
très ﬁnement haché. Ne mixez pas trop, toutefois: l’idée est d’obtenir 
un mélange avec des morceaux, pas une pâte.
Transférez le condiment dans des bocaux propres, versez une ﬁne 
couche d’huile d’olive par-dessus — juste assez pour le recouvrir —  
et réservez au réfrigérateur. Vous pouvez l’y conserver pendant  
3 semaines.
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Veillez à utiliser un ananas bien mûr pour cette sauce: vous devrez peut-être le laisser mûrir quelques jours 
après l’avoir acheté. Un intense parfum doit se dégager du fruit à travers la peau. Vous n’aurez besoin  
que d’un demi-ananas ici. Vous pouvez utiliser l’autre moitié pour réaliser un gâteau à l’ananas (voir page253)  
ou bien doubler les quantités de tous les ingrédients pour faire une double dose de pimenta. J’ai toujours  
un bocal de cette sauce au réfrigérateur. Elle se marie merveilleusement avec de la viande ou du poisson 
grillé, des tacos ou avec n’importe quel plat qui invite à l’emploi de sauce piquante. Elle peut se conserver 
jusqu’à 1mois au réfrigérateur et se boniﬁe avec le temps.
Pour 600g  SG, V, OVG
Préparation: 5min
Cuisson: 10min
3 piments scotch bonnet
½ ananas très mûr, pelé, débarrassé de la partie  
dure au centre et taillé en cubes de 4cm de côté 
(380g)
70g de miel liquide (ou de sirop d’érable/d’agave)
80g de vinaigre de riz
50g de jus de citron vert (environ 3citrons verts)
8g de gingembre frais, pelé
1 cuil. à café de sel ﬁn
⅛ de cuil. à café de cannelle en poudre
Pimenta à l’ananas
Faites chaufer une poêle à feu vif. Quand elle est très chaude, faites-y 
griller les piments pendant environ 8min, en remuant souvent, jusqu’à 
ce qu’ils noircissent de toutes parts. Retirez-les de la poêle.
Metez la moitié des cubes d’ananas dans la poêle et faites-les cuire  
2min, jusqu’à ce qu’ils noircissent sur le dessous. Ajoutez le miel, 
inclinez la poêle d’un côté à l’autre le temps qu’il se liquéﬁe, puis ôtez 
aussitôt la poêle du feu.
Lorsqu’ils ont un peu refroidi, metez l’ananas cuit et le miel dans  
un blender avec les cubes d’ananas restants, le vinaigre, le jus de citron 
vert, le gingembre, le sel et la cannelle. Mixez soigneusement.
Ôtez les graines des piments au couteau (ou portez des gants)  
et metez la chair dans le blender, en plusieurs fois, en mixant  
et en goûtant au fur et à mesure (n’enlevez pas la peau noircie,  
qui donne du goût). En fonction de la force de vos piments  
et de vos goûts, vous ne metrez peut-être pas la totalité. 
Filtrez le liquide à travers une passoire ﬁne, en pressant la pulpe pour  
en extraire autant de jus que possible. Versez la sauce dans un bocal 
propre. Vous pouvez la conserver jusqu’à 1mois au réfrigérateur.  
Utilisez la pulpe dans une salsa ou comme condiment.
Ce mélange est un délice utilisé comme condiment ou incorporé à une salsa. Il peut aussi être employé 
comme une marinade ou pour parfumer une sauce, un ragoût ou une soupe.
Pour 220g  SG, V, VG
Préparation: 5min
150g de piments rouges, débarrassés des graines  
et grossièrement hachés
30g de gingembre frais, pelé et grossièrement haché
15g d’ail, épluché (4 ou 5gousses)
1 cuil. à soupe de vinaigre de riz 
½ cuil. à soupe de jus de citron vert
5g de sucre en poudre
3g de sel ﬁn 
huile d’olive
Tempero au piment et au gingembre
Metez tous les ingrédients dans un robot et mixez jusqu’à ce qu’ils 
soient très ﬁnement hachés. Transférez le mélange dans un bocal 
propre et recouvrez-le d’une couche d’huile. Vous pouvez le conserver 
au réfrigérateur jusqu’à 3semaines.
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Pour 4personnes en garniture  SG, V, VG
Préparation: 5min
Cuisson: de 6 à 18min
2 pommes de terre dorées de 125g, avec la peau, 
gratées
450g d’huile d’olive douce
ﬂeur de sel
poivre du moulin
Batata palha
Remplissez un saladier d’eau et tapissez une plaque de papier 
absorbant.
À l’aide d’une mandoline, coupez les pommes de terre dans la largeur 
en rondelles de 3mm d’épaisseur. Coupez-les ensuite en bâtonnets 
de 4cm de longueur, en les plongeant dans l’eau au fur et à mesure. 
Déplacez les pommes de terre dans l’eau pour en ôter l’excédent 
d’amidon, rincez-les puis égoutez-les soigneusement.
Étalez les bâtonnets sur un torchon propre et sec, puis essuyez-les 
soigneusement avec du papier absorbant. 
Faites chaufer l’huile d’olive à feu moyen dans une casserole de taille 
moyenne. Lorsque l’huile est très chaude (utilisez un thermomètre  
de cuisine: elle doit être à 180°C), faites-y frire les pommes de terre  
en plusieurs fois, de façon à ne pas surcharger la casserole: placez 
quelques bâtonnets dans l’huile (atention aux éclaboussures d’huile)  
et faites-les frire pendant environ 6min, en remuant à la fourchete  
pour éviter qu’elles ne s’agglutinent, jusqu’à ce qu’elles soient brun doré 
et croustillantes.
Utilisez une écumoire pour retirer les bâtonnets de l’huile et déposez-
les sur la plaque tapissée de papier sulfurisé au fur et à mesure qu’elles 
sont cuites. Salez et poivrez.
Cette purée est extrêmement piquante, malgré la présence des poivrons jaunes, qui tempèrent le feu  
des piments scotch bonnet jaunes. Utilisez-la avec parcimonie ; une pointe sufﬁt à rehausser le goût d’un plat.
Pour 280g  SG, V, VG
Préparation: 3min 
Cuisson: 5min
2 poivrons jaunes (240g)
100g de piments jaunes scotch bonnet  
ou habaneros (ou d’autres piments jaunes  
de votre choix)
60g de vinaigre de riz ou vinaigre de cidre
12g de ﬂeur de sel
Purée de piment jaune
Réglez le gril du four à puissance maximale. Placez les poivrons et  
les piments sur une grille posée sur une plaque. Faites-les griller 5min  
en haut du four ou jusqu’à ce qu’ils noircissent.
Laissez-les refroidir, puis ôtez les tiges, les graines et la partie blanche. 
Laissez en revanche la peau noire, qui donne du goût.
Metez la chair dans un robot avec le vinaigre et le sel, puis mixez 
jusqu’à l’obtention d’un mélange très ﬁnement haché. Ne mixez pas 
trop toutefois: vous devez avoir de petits morceaux, pas une pâte.
Transférez la purée dans des bocaux propres. Vous pouvez la conserver 
au réfrigérateur pendant 3semaines.
Les batata palha (littéralement « pommes de terre paille ») sont des allumettes de pommes de terre frites,  
utilisées comme garniture croustillante. Les Brésiliens en parsèment notamment l’
estrogonofe
, la version 
locale du bœuf Stroganoff (voir page206), et parfois aussi des tartes salées, des lasagnes, des salades, etc. 
Il vous faut de petites pommes de terre dorées pour cette recette. Évitez les plus grosses, qui contiennent  
trop d’eau, de même que les variétés pâles ou farineuses.
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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-85f3eec48c5f1c704fb8c8ad6b072862";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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