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Préface
À chaque nouveau cocktail que je découvre, c’est la même 
claque : des saveurs qui s’entrechoquent et s’apprivoisent, pour 
créer une émotion unique. Moi qui ai toujours apprécié le rhum 
pur, je réalise aujourd’hui à quel point la mixologie est un art à 
part entière. Une symphonie où chaque ingrédient joue sa note 
degoûts et de textures.
 
Un cocktail, c’est bien plus qu’un simple assemblage 
desaveurs. C’est une invitation au partage et à trinquer avec 
ceux qui comptent. À travers cet ouvrage, nous célébrons l’art 
ducocktail comme une expérience à vivre et à transmettre.
 
Que tu sois un maestro des shakers ou un amateur curieux, 
cet ouvrage est une porte ouverte vers de nouvelles saveurs. 
Laisse-toi guider, expérimente, et surtout partage! Car un 
cocktail, comme une belle soirée, prend toute sasaveur lorsqu’il 
se déguste à plusieurs.
 
JoeyStarr
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8  
J’ai grandi dans une petite ville de banlieue 
parisienne, à Malako, dans le 92, avec ce 
sentiment qu’il fallait partir à tout prix, qu’il 
y avait forcément quelque chose ailleurs qui 
m’attendait. Je ressentais cela si fort que ma 
détermination était sans limite. 
À 17 ans, je suis parti en République 
dominicaine. Je me souviens encore du moment 
précis où je suis monté dans l’avion à Orly, avec 
à peine 800 francs en poche et mon passeport. 
Mélange de peur et de liberté, j’avais le sentiment 
intense de m’émanciper. J’allais changer le destin 
qui m’était assigné, et écrire ma propre histoire. 
Après trois semaines sur place, sans parler anglais 
ni espagnol, je suis entré dans un bar à Cabarete : 
le Tiki Bar.  
J’y ai vu deux barmen préparer des cocktails avec 
une telle passion que je suis resté à les observer 
toute la journée. Puis je suis revenu, le lendemain, 
et les jours suivants. Ce jour-là, j’aisu que je ferais 
ce métier, et rien d’autre.
Les deux barmen m’ont pris sous leur aile. 
Ce fut le début de ce que j’appellerai aujourd’hui 
non pas une formation, mais une véritable 
transmission. Ils m’ont appris, fait goûter, tester, 
comprendre, refaire... 
De retour en France, j’ai compris que le bar 
était devenu un mode de vie, bien plus qu’un 
simple métier. Je m’entraînais chaque jour,  
je traînais dans les bars, je vivais pour ça!
Puis il y eut les rencontres, et surtout celle 
de Stéphane, une personne exceptionnelle, 
aussipassionné que moi. Nos nuits sur les 
Champs-Élysées à faire le tour des bars sont 
inoubliables. C’est là, sans le savoir, que nous avons 
lancé en France ce qu’on appelle aujourd’hui le 
bar business. Création de drinks, aménagement 
de bars, vente de verrerie, consulting, formation, 
événements, compétitions, collaborations avec 
les marques, salons professionnels... Nous faisions 
tout cela, chaque jour, sans savoir que nous étions 
en train de créer une industrie. On ne connaissait 
rien à l’entreprise, mais notre curiosité et notre 
envie de devenir les meilleurs nous ont poussés à 
tout apprendre. L’ignorance est parfois un moteur 
puissant quand elle s’allie à l’ambition.
Je suis parti seul, avec LVMH comme premier 
partenaire. J’ai fondé ma première boîte, puis 
unedeuxième, une troisième. À cette époque, 
j’avais 6 ou 7 cartes de visite, je faisais tous les 
métiers du bar. L’industrie me demandait: 
«Vousêtes combien dans votre groupe ? » 
Jerépondais : « Beaucoup… », alorsque j’étais 
seul dans mon studio avec une imprimante et 
un ordi. Je bossais 24h/24, jefaisais des devis à la 
Avant-propos
chaîne. Mon beau-frère et ma sœur construisaient 
mes bars-mobiles, m’aidaient sur les livraisons. 
Jecourais partout, enchaînais lesrendez-vous 
lejour, les services la nuit, les tournées le week-
end. C’était intense.
En 2004 j’ai décidé de disparaître quelques 
années tout en gardant un œil sur le milieu. Puis 
je suis parti à Monaco, toujours en gardant un œil 
sur l’industrie. Le business devenait âpre. Certains 
disaient: «Paris, c’est à moi ». D’autres disaient 
de moi : « Il a eu son heure, c’est ﬁni ». Alors j’ai 
commencé, dans l’ombre, à préparer mon retour.
Retour aux fondamentaux : Londres, nouvelles 
techniques, approche culinaire du cocktail. 
Jevoulais proposer autre chose, ouvrir une 
nouvelle voie, viser les palaces du monde entier. 
Être le premier Frenchie bartender à m’exporter. 
J’étais de nouveau prêt à dire : « Tu n’as pas 
compris, j’suis là à vie, mec ! » Depuis, je n’ai plus 
arrêté. Je parcours le monde d’hôtel en hôtel, de 
bar en bar, avec ma vie et mon expérience dans 
ma valise. Saint-Barth, Saint-Tropez, Ibiza, Bora 
Bora, Dubaï, l’île Maurice… En20ans, j’ai travaillé 
comme mixologiste dans plus de 350 hôtels à 
travers le monde.
La qualité est la clé. Si je n’avais pas été 
intransigeant sur ce point, je ne serais jamais  
allé aussi loin. Ma règle est simple: « Si tu  
n’en es pas ﬁer, ne le fais pas. » La qualité  
ne se négocie pas.
Dans cet ouvrage, je vous propose 
45cocktails classiques contemporains, et 
75cocktailssignature qui m’accompagnent 
depuis desannées et qui ont contribué au succès 
denombreux bars et palaces dans le monde. 
Depuis les années 2000, le bar continue 
àévoluer de manière spectaculaire. Il est devenu 
un art culinaire à part entière, comme la cuisine 
ou la pâtisserie. Il a fallu 25 ans pour démocratiser 
le cocktail en France. Aujourd’hui, j’ai la sensation 
de vivre l’âge d’or de mon métier. L’accès aux 
spiritueux rares, à la glace claire, aux ingrédients 
spéciﬁques est devenu facile.
Les innovations que j’ai développées – stations 
de production, rince-shakers automatiques, rince-
jiggers – sont aujourd’hui des standards. Des bases 
incontournables pour pratiquer un bartending 
dequalité.
Je vis de ma passion depuis plus de 30 ans et je 
suis ﬁer de vous présenter ce Manuel du bartender. 
Il est le fruit d’une vie derrière le bar.
Johann Bouard 

























[image: ]9

























10  
My Lab In Paris est un lieu unique qui dépasse 
le concept traditionnel de bar. Il s’agit d’un vaste 
laboratoire de cocktails inspiré de la période de 
la Prohibition américaine des années 1920 à 1930. 
C’est un espace où la science et la créativité se 
rencontrent pour donner vie à des expériences 
gustatives uniques. 
Ce laboratoire, fondé par mon épouse et moi-
même, est devenu au ﬁl du temps une véritable 
institution dans l’univers des bars à cocktails, 
en France et à l’international. C’est un lieu où les 
limites de la mixologie sont sans cesse repoussées, 
car de nouvelles idées émergent de l’interaction 
entre la cuisine et l’art du cocktail.
Les valeurs clés de My Lab In Paris sont 
l’innovation, l’expérimentation et la création, 
et c’est grâce à ces principes que je ne me suis 
imposé aucune limite. Remettre en question 
chaque aspect de l’expérience de dégustation 
m’ouvre souvent à des avancées créatives très 
enrichissantes.
Lorsque je développe de nouvelles boissons, 
ma priorité est avant tout la saveur ! En quoi  
la saveur d’un cocktail serait-elle diérente  
de celle d’un plat ? Quelle importance que  
cette saveur soit solide ou liquide ? 
Je pourrais continuer ainsi à l’inﬁni… 
My Lab In Paris est le lieu idéal pour créer sans 
cesse et comprendre quels paramètres susciteront 
chez nos futurs convives une véritable émotion. 
C’est là que j’applique pleinement ce processus 
créatif, pour élaborer une recette, celle qui fera la 
diérence et deviendra exceptionnelle.
My Lab In Paris est aussi un espace très 
convivial, fondé sur l’échange et le partage de 
notre métier. Chaque bartender qui vient nous 
rendre visite y trouve inspiration, et ces questions 
créatives nourrissent en eux l’envie de partager et 
de se surpasser.
My Lab In Paris
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Le matériel de base
1.
  Koriko shaker 
Shaker deux pièces, capacité de 
2cocktails, avec équilibre parfait 
entre rigidité et souplesse. Base 
lestée pour plus de stabilité. 
Contenance : 532 ml / 830 ml.
2.
  Verre à mélange
Grand format à double paroi,  
conçu pour durer. Compatible  
avec toutes les passoires à glaçons.  
Capacité : 625 ml.
3.
  Doseur 22.5 ml / 15 ml
Doseur précis pour cocktails 
modernes. Marquage intérieur 
supplémentaire à 7,5 ml.
4.
  Doseur 30 ml / 60 ml
Très répandu au Japon, ce doseur 
précis comprend des repères 
intérieurs : 15 ml, 22 ml et 45 ml.
5.
  Cuillère à mélange 
longue
Cuillère en inox avec bobine lisse, 
très confortable et parfaitement 
équilibrée pour les mouvements 
demélange. Longueur : 50 cm.
6.
 Décapsuleur 
Modèle à double fonction : 
décapsuleur classique avec 
extracteur de bec verseur intégré.
7.
 Économe
Doté d’une lame dentelée à dents 
nes et revêtement titane, idéal pour 
prélever des zestes d’agrumes nets 
pour la garniture.
8.
  Passoire à mailles ﬁnes
Type passoire à thé, spécialement 
conçue pour les cocktails. Maille 
large pour un écoulement rapide, 
mais assez ne pour ltrer la glace  
et la pulpe. Forme conique pour  
un service propre.
9.
  Passoire à glaçons
Modèle Hawthorne ø 8 à 9 cm 
adapté au koriko shaker. Bobine 
serrée et poignée ondulée pour 
unmaintien stable sur le récipient.
10.
 Pilon à cocktail
Pilon ultra-résistant en plastique 
alimentaire. Idéal pour mojitos ou 
pilonnage à l’azote à très basse 
température.
11.
  Bouteille à bitters 
Modèle Art déco conçu pour  
assurer un débit régulier, du plein  
au vide. Idéale pour les bitters 
courants : orange, angostura, etc.  
Volume : 100ml.
12.
 Pince à garniture
Pince de précision de 25 cm,  
parfaite pour manipuler  
les garnitures avec soin.
13.
 Presse-agrumes
Outil robuste, à coquille solide,  
pour presser citrons et oranges.
Le tips du bartender 
14.
 Cuillères à mixologie
Ensemble de 6 petites cuillères 
reliées par un anneau, avec des 
volumes de mesure très précis.
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1.
 
 
Le verre à cocktail 
Martini 
(21 cl)
Ce verre en forme de V favorise une 
dégustation aromatique et met en 
valeur les garnitures. Sa contenance 
réduite est adaptée aux cocktails 
sans glaçons up mais bien frais 
tels que le Martini, le Manhattan, le 
Sidecar ou encore le Cosmopolitan.
2.  
La coupe à champagne  
(21 cl) 
Idéale pour le champagne comme  
pour les cocktails Martini.
3.  
Le verre à cocktail 
Coley, coupe
 (17 cl)
Le verre iconique pour les Margaritas 
straight up. Son design épuré  
met en valeur la clarté et la couleur 
de vos créations. 
4.  
Le verre à cocktail  
Nick & Nora 
(17 cl)
Proche d’un verre à vin, le verre  
Nick & Nora est souvent vu comme  
une alternative plus pratique au 
verre à Martini, sans rien sacrier  
au charme vintage.
5.  
La ﬂûte à champagne 
(32 cl)
Parfaite pour les cocktails à base 
de champagne ou vin effervescent 
comme le French 75. Sa forme 
haute et étroite permet de mieux 
conserver les bulles.
6.  
Le verre à vin (43 cl)
Verre polyvalent. Sa forme tulipe 
retient les arômes tout en favorisant 
l’aération. Sa contenance généreuse 
permet d’ajouter glaçons, fruits, 
herbes… Idéal pour les Spritz  
ou la Sangria.
Collection 1910
Il existe 11 types de verres considérés comme essentiels pour servir l’ensemble des cocktails 
classiques et contemporains. Chacun d’eux est pensé pour répondre aux spéciﬁcités des 
boissons qu’il accueille, en termes de forme, de volume et de présentation. La collection 
de verres «1910», inspirée du design du début du 
xx

e
 siècle, regroupe les modèles 
indispensables pour se lancer.
7.   
Le verre à bière  
à pied 
(46 cl)
Ce verre rafné s’inspire des modèles 
anciens, notamment des verres Pall Mall. 
Sa forme haute est idéale pour les bières 
blanches, favorisant le développement 
des arômes et la formation d’un col  
de mousse parfait.
8.  
Le verre ballon  
à Gin & Tonic 
(65 cl)
Le verre incontournable pour servir  
tous les Gin & Tonic.
9.  
Le verre à liqueur (6 cl) 
Convient aux alcools forts servis seuls 
mais aussi à des mini-cocktails créatifs.
10.  
Le verre Highball Collins 
(35 cl)
Parfait pour les long drinks tels que la 
Vodka Tonic, le Whisky Coca ou encore 
le Paloma.
11.   
Le verre à whisky  
Old Fashioned 
(30 cl)
Sa base épaisse et son bord n en font 
un choix parfait pour servir whiskies  
et cocktails courts.
Le glassware de base
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La glace claire maison
La fabrication de la glace «faite maison» est relativement simple et 
accessible. Elle ne nécessite que quelques outils de base, de l’espace 
dans votre congélateur mais, surtout, de la volonté et de la patience!
  Étape 1
Remplir une glacière de taille 
moyenne d’eau et la placer  
au congélateur. Veiller à ne  
pas refermer complètement  
le couvercle: soulevez-le  
légèrement et bloquez-le pour  
qu’il reste entrouvert.
  Étape 2
L’eau va geler progressivement de 
haut en bas, ce qui permettra aux 
impuretés de se concentrer vers 
le bas du bloc. Laisser congeler au 
minimum jusqu’à la moitié de la 
hauteur, idéalement complètement.
La partie supérieure du bloc, qui 
est la plus claire et translucide, est 
celle que vous utiliserez. Une fois le 
bloc congelé, le sortir de la glacière 
et le laisser tempérer quelques 
minutes : cette étape est essentielle 
pour pouvoir découper la glace 
proprement. La glace est prête à 
être travaillée lorsque sa surface 
passe d’un aspect givré à un aspect 
lisse et humide.
  Étape 3
À l’aide d’un hachoir à glace bien 
aiguisé, marquer les lignes de coupe 
sur le bloc, puis frapper délicatement 
le dos de la lame avec un maillet. 
Après quelques coups, la glace 
devrait se ssurer proprement le 
long des lignes de démarcation 
tracées. Utiliser cette méthode pour 
couper et enlever les parties du bloc 
qui sont troubles à l’intérieur. 
  Étape 4
Continuer à marquer et à tapoter  
le bloc pour le séparer en morceaux 
plus petits ou le façonner pour qu’il 
s’adapte au verre utilisé.
  Étape 5
Une fois les formes découpées 
carré, rectangle, etc., les replacer 
au congélateur et les conserver 
jusqu’au moment de servir.
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1.
  Hoshizaki  
cubes 
32 × 32 mm
Ces glaçons sont les plus utilisés. 
Il s’agit de glaçons pleins, ce qui 
permet de refroidir les boissons  
sans les diluer, tout en maintenant 
une température optimale.
1.
2.
2.
  Hoshizaki  
glace grains  
et supergrains
Cette glace pilée est très populaire 
pour les cocktails tels que le Mint 
Julep ou toute autre boisson ayant la 
consistance d’un granité. Elle ajoute 
beaucoup de texture au cocktail,  
le rend ultra-rafraîchissant et le dilue 
juste assez pour que les spiritueux  
ne soient pas trop forts.
Les deux types  
de glace principaux
Shaker avec de la glace
Compter l’équivalent du verre 
de service en glaçons cubes 
Hoshizaki. Les mettre dans 
leshaker et secouer vivement 
pour refroidir le cocktail. 
Nejamais shaker un cocktail 
avec de la glace pilée.
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Les sirops
Réaliser des sirops maison est pour moi la première 
étape essentielle et indispensable lorsque l’on souhaite 
créer des boissons de qualité optimale, pleines de 
saveurs, expressives. Ils amplient naturellement le goût 
du cocktail et ajustent son équilibre.
Lorsque l’on commence à vouloir réaliser ses propres 
sirops, il y a plusieurs étapes à prendre en considération. 
Vous devrez tout d’abord vous équiper d’une balance 
numérique de précision car la mention en poids est 
très importante. Ensuite, il vous faudra sélectionner 
des produits de bonne qualité exemple : les herbes 
aromatiques, les épices, les fruits, etc..
Les dosages et proportions que vous trouverez dans 
cet ouvrage sont une excellente base de travail pour 
commencer, mais je vous invite à goûter vos mixtures  
au fur et à mesure de leur préparation, et à vous adapter 
en ajustant les dosages, car certains ingrédients peuvent 
varier en termes de caractère et d’intensité, selon  
la saison ou leur provenance.
On commence la plupart du temps par ce que l’on 
nomme les sirops simples, ils seront les plus faciles  
et les plus rapides à réaliser à la maison, à savoir :
• le sirop de sucre simple – simple syrup;
• le sirop de sucre demerara – demerara syrup;
• le sirop d’agave simple – simple agave syrup
Ce sont les trois sirops de sucre les plus utilisés dans l’art 
du cocktail et que vous retrouverez dans la majorité  
de mes recettes classiques ou signatures. Avec ces trois 
recettes de sirops, vous pourrez déjà réaliser un grand 
nombre de cocktails de cet ouvrage.
Après la notion qualitative bien sûr, le second avantage 
de réaliser artisanalement ses sirops est de pouvoir créer 
et développer des parfums inédits.
Le temps de conservation des sirops est aléatoire, l’idéal 
est de goûter très régulièrement, voire au quotidien   
Et de les embouteiller dans des bouteilles stérilisées,  
vous obtiendrez ainsi un temps de conservation prolongé.
Je suis un véritable passionné du fait maison  Je suis 
en perpétuelle quête de nouvelles recettes du monde 
entier pour les revisiter, les améliorer, les faire évoluer 
et bien sûr vous les partager Vous découvrirez à partir 
de la page 301 toutes les recettes que j’ai pu tester et 
expérimenter dans plus de 320 bars répartis sur les cinq 
continents, au cours des 30 dernières années.
C’est maintenant à votre tour d’essayer chez vous à 
la maison et de surprendre vos invités. Même un long 
chemin commence par un premier pas 
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1.
  Sucre simple
INGRÉDIENTS
EAU CHAUDE
 .................................. 125G
SUCRE EN POUDRE BLANC.......... 125G
Mélanger le sucre et l’eau dans un 
bol moyen. Remuer avec une spatule 
jusqu’à dissolution complète du 
sucre. Transférer dans une bouteille 
en verre et réserver au réfrigérateur.
2.
  Agave simple
INGRÉDIENTS
NECTAR D’AGAVE
 ......................... 200G
EAU CHAUDE
 ..................................100G 
Mélanger le nectar d’agave et 
l’eau dans un bol moyen. Remuer 
avec une spatule pour dissoudre 
complètement l’agave. Transférer 
dans une bouteille en verre  
et réserver au réfrigérateur.
3.
 Demerara
INGRÉDIENTS
SUCRE DEMERARA
 ....................... 200G
EAU
 ..................................................100G 
Dans une petite casserole, mélanger 
l’eau et le sucre à feu moyen jusqu’à 
dissolution complète. Laisser 
refroidir. Transférer le sirop dans 
une bouteille en verre et réserver 
auréfrigérateur.
4. 
Sucre brûlé
INGRÉDIENTS
SUCRE EN POUDRE BLANC......... 200G
EAU
 ..................................................100G
Dans une casserole, faire cuire 
le sucre à feu moyen jusqu’à ce 
qu’il atteigne environ 210°C. Le 
sucre deviendra très foncé et 
commencera à fumer. Réduire 
immédiatement le feu. Ajouter 
doucement l’eau en remuant pour 
bien homogénéiser le mélange. 
Retirer du feu et laisser refroidir 
complètement. Transférer dans  
une bouteille en verre et réserver  
au réfrigérateur.
4 recettes de base
1.
3.
2.
4.
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Les fruits & légumes
Janvier
Betterave • Carotte • Céleri •  
Chou • Courge • Endive • 
Épinard • Frisée • Mâche • 
Navet • Oignon  Panais • 
Poireau • Pomme de terre • 
Salsi • Topinambour • Citron • 
Clémentine • Kiwi • Mandarine • 
Orange • Pamplemousse •  
Poire • Pomme
Mai
Artichaut • Asperge • Aubergine • 
Betterave • Blette • Carotte • Chou-
eur • Concombre • Courgette • 
Épinard • Laitue • Navet • Oignon• 
Petit pois • Pomme de terre • 
Radis• Cerise • Fraise • Framboise• 
Pamplemousse • Rhubarbe • 
Tomate
Février
Betterave • Carotte • Céleri • 
Chou-eur • Courge • Endive• 
Épinard • Frisée • Mâche • 
Navet • Oignon • Panais • 
Poireau • Pomme de terre • 
Salsi • Topinambour • Citron • 
Clémentine • Kiwi • Mandarine• 
Orange • Pamplemousse • 
Poire• Pomme
Mars
Asperge • Betterave • Blette • 
Carotte • Céleri • Chou • Endive • 
Épinard • Frisée • Navet •  
Oignon • Panais • Poireau • 
Pomme de terre • Citron •  
Kiwi • Orange • Pamplemousse • 
Poire • Pomme
Avril
Betterave • Artichaut • Asperge• 
Blette • Carotte • Chou-eur • 
Concombre • Endive • Épinard • 
Frisée • Laitue • Navet • Oignon• 
Petit pois • Poireau • Pomme 
de terre • Radis • Citron • 
Pamplemousse • Poire • Pomme
Juin
Artichaut • Asperge • Aubergine• 
Betterave • Brocoli • Carotte • 
Chou • Concombre • Courgette• 
Épinard • Fenouil • Haricot vert• 
Navet • Oignon • Petit pois • 
Abricot • Cassis • Cerise• Citron• 
Fraise • Framboise • Groseille• 
Melon • Pamplemousse• 
Pastèque• Pêche • Pomme • 
Prune• Rhubarbe • Tomate
Juillet
Artichaut • Asperge • Aubergine •  
Betterave • Brocoli • Carotte • 
Céleri • Concombre • Courgette •  
Épinard • Fenouil • Haricot vert • 
Laitue • Oignon • Petit pois • Radis •  
Abricot • Brugnon • Cassis •  
Cerise • Figue • Fraise •  
Framboise • Groseille • Melon • 
Myrtille • Pastèque • Pêche •  
Poire • Prune • Rhubarbe • Tomate
Août 
Artichaut • Aubergine • Betterave• 
Blette • Brocoli • Carotte • Céleri• 
Chou • Concombre • Courge • 
Courgette • Épinard • Fenouil• 
Frisée • Haricot vert • Radis • 
Abricot • Cassis • Figue • Fraise• 
Framboise • Groseille • Melon• 
Mirabelle • Mûre • Myrtille • 
Pastèque • Pêche • Prune • 
Pruneau • Raisin • Tomate
Septembre
Artichaud • Aubergine • 
Betterave • Blette • Brocoli • 
Carotte • Concombre • Courge• 
Courgette • Épinard • Fenouil • 
Panais • Patate douce • Poireau• 
Pomme de terre • Coing • 
Figue• Melon • Mirabelle • 
Mûre • Myrtille • Pastèque • 
Pêche • Poire • Pomme • Prune • 
Pruneau • Raisin • Tomate 
Octobre 
Aubergine • Betterave • 
Blette• Brocoli • Carotte • 
Céleri • Concombre • Courge • 
Courgette • Endive • Épinard • 
Fenouil • Navet • Panais • Patate 
douce • Poireau • Pomme 
de terre • Radis • Rutabaga• 
Citron• Coing • Figue • 
Framboise • Kaki • Myrtille • 
Poire• Pomme • Raisin • Tomate 
Novembre 
Betterave • Brocoli • Carotte •  
Céleri • Chou • Citrouille • 
Courge • Endive • Épinard • 
Fenouil • Frisée • Mâche •  
Navet • Panais • Pomme  
de terre • Radis • Rutabaga • 
Citron • Clémentine • Coing •  
Kiwi • Mandarine • Orange • 
Poire • Pomme
Décembre
Betterave • Carotte • Céleri-
branche • Céleri-rave • Chou• 
Courge • Échalote • Endive• 
Épinard • Frisée • Mâche • 
Navet• Panais • Poireau • 
Pomme de terre • Radis • 
Citron• Clémentine • Kaki • 
Kiwi• Mandarine • Orange • 
Poire • Pomme
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De bons produits  
pour de bons cocktails!
Voici les 10 alcools qu’il faut avoir 
pour se constituer un bar et réaliser 
la majorité des cocktails. 
1.  
Vermouth Carpano 
Antica Formula 
Le choix d’un excellent vermouth est 
primordial lorsque l’on commence 
à réaliser ses premiers cocktails et 
notamment les grands classiques, 
tels que lesNegroni, Boulevardier, 
etc.Le Carpano Antica Formula est 
le vermouth italien par excellence, il 
apportera une richesse remarquable 
à vos premiers cocktails, c’est le roi 
des vermouths 
2. 
Rhum Zacapa 23 ans
Le rhum Zacapa 23 ans convient 
parfaitement pour commencer votre 
initiation à l’art du cocktail. C’est un 
produit très utilisé pour la mixologie 
et qui se mixe dans plusieurs 
typologies de cocktails. 
> Voir aussi page 350.
3. 
Bitter Campari
Indispensable, primordial et plus que 
nécessaire, le bitter Campari est un 
produit fortement utilisé dans l’art  
du cocktail et dans des centaines  
de milliers de recettes. C’est le bitter 
italien le plus iconique Il se boit pur, 
avec de l’eau gazeuse, mais surtout 
en cocktail Vous trouverez plusieurs 
recettes avec du bitter Campari 
dans cet ouvrage. 
4. 
Noilly Prat 
Lorsque l’on est un professionnel  
du bar ou un initié qui souhaite 
réaliser ses premiers cocktails, on a 
toujours une bouteille de Noilly Prat 
C’est un grand basique dans l’art  
du cocktail qui permet mille  
et une combinaisons. 
5. 
Tequila Don Julio 
Blanco 
Utiliser une tequila de renommée 
internationale pour réaliser ses 
premières recettes, c’est possible 
La Don Julio Blanco est connue et 
reconnue pour sa qualité. Vous allez 
sublimer votre première Margarita, 
croyez-moi sur parole 
> Voir aussi page 354.
6. 
Cointreau
Ce produit intemporel deviendra 
pour vous un véritable repère Cette 
liqueur élaborée à base d’écorces 
d’orange entre dans la composition 
de nombreuses recettes classiques, 
mais également dans plusieurs 
de mes recettes signatures Le 
Cointreau est plus qu’un produit 
indispensable, c’est une priorité 
7.  
Cachaça Leblon 
Voici une cachaça de très bonne 
qualité, emblématique et reconnue 
au Brésil Elle vous permettra de 
réaliser votre première Caïpirinha 
8. 
Gin Tanqueray Ten
Voici le meilleur compromis pour 
commencer à réaliser vos premières 
recettes à base de gin. Un London 
dry gin de référence qui a fait plus 
que ses preuves au l des années. 
Que ce soit pour réaliser un grand 
classique ou un simple Gin & Tonic, 
le Tanqueray Ten vous apportera 
une nesse aromatique sans 
comparaison. 
> Voir aussi page 348.
9. 
Mezcal Casamigos
Il est difcile de trouver un bon 
mezcal, qui soit abordable et facile  
à mixer. Le mezcal Casamigos 
répond à ces deux contraintes.  
De plus la subtilité de son côté  
fumé vous apportera satisfaction  
et vous donnera envie d’aller 
explorer d’autres pistes créatives. 
10. 
Vodka Ketel One
Une vodka faite pour la mixologie, 
l’alliance de la qualité au service du 
cocktail En effet ce produit vous 
permettra de réaliser une grande 
partie des recettes à base de 
vodka que vous trouverez dans cet 
ouvrage. Cette vodka est aujourd’hui 
la plus utilisée dans l’art du cocktail 
et elle est d’ailleurs un support 
inconditionnel des plus grandes 
compétitions de mixologie,  
et plus précisément du Diageo 
World Class.  
> Voir aussi page 355
.
Les 8 cocktails  
pour le bar de base
Voici plusieurs recettes très 
populaires et qui ont su exciter 
l’imagination du monde entier 
Ces recettes ont franchi 
les barrières culturelles et 
linguistiques et ont changé 
le cours de l’histoire des 
cocktails. Toutes ces recettes 
sont différentes, mais elles ont 
toutes en communune saveur 
exceptionnelle et un goût 
reconnaissable.
Bellini  
p. 54 
Caïpirinha  
p. 62 
Cosmopolitan  
p. 70 
Mezcal Margarita  
p. 94 
Mojito  
p. 98 
Moscow Mule  
p. 100 
Negroni  
p. 102 
Paloma  
p. 108   
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Les garnishes
1. 
Ananas 
L’ananas apportera une touche 
exotique et élégante à vos cocktails 
tels que la Piña Colada, le rhum 
arrangé ou les Tiki cocktails.
2. 
Citron jaune 
Il offre une explosion de saveurs.  
Il sublimera vos cocktails comme  
le Gin zz ou le Gin & Tonic.
3. 
Citron vert 
Il conserve son goût et son parfum 
puissants tout au long de la 
dégustation. Il sera parfait dans  
un Moscow Mule, un Mojito  
ou d’autres cocktails acidulés.
4. 
Orange
Elle apporte une note douce et 
légèrement amère qui complète 
parfaitement des classiques comme 
le Negroni ou le Old Fashioned.
Les fruits déshydratés 
Les fruits déshydratés sont une garniture très visuelle. Ils peuvent se conserver plusieurs semaines 
sans problème, à condition d’être stockés dans des contenants hermétiques. Pour la découpe, 
rien de plus simple : il suft d’utiliser une mandoline pour trancher nement les fruits sans les peler 
ni les éplucher. Ensuite, les placer sur une plaque dans un déshydrateur ou dans un four à 45°C  
et les laisser sécher une douzaine d’heures. Et c’est prêt 
Voici les fruits déshydratés les plus populaires et les plus utilisés pour garnir les cocktails :
Les herbes
7.   
Brin de romarin fumé  
et son support 
Fumer un brin de romarin au-
dessus d’un cocktail permet de 
diffuser toutes ses saveurs. Grâce à 
ce support, la fumée ainsi dégagée 
arrive à la hauteur du verre, diffusant 
ses notes boisées, chaudes et 
légèrement poivrées. Elle révèle 
alors les arômes d’agrumes, de 
baies ou de vins mousseux et donne 
à chaque gorgée une profondeur 
aromatique inédite. 
8.  
Garder la menthe 
fraîche
Si vous avez l’intention de servir 
des cocktails avec une garniture 
de menthe, il est important de 
conserver les brins de menthe frais 
et éclatants. La méthode qui suit 
permet de les conserver pendant  
8à 10 heures.
Pour rafraîchir la menthe vendue  
en supermarché, remplir un grand 
verre à mélange d’un mélange  
d’eau froide et de glace pilée.  
Réunir les brins de menthe et retirer 
les feuilles situées sous la couronne 
supérieure de chaque tige. Les 
réserver pour un autre usage. À l’aide 
d’un couteau bien aiguisé, tailler les 
extrémités des tiges en biais. Plonger 
ensuite les brins tête la première 
dans le bain de glace. Cette étape 
raffermit les feuilles et ravive leur 
éclat, les rendant plus belles et plus 
attrayantes. Enn, remplir un verre 
aux deux tiers d’eau tiède, puis y 
transférer les brins de menthe. 
Placer ce verre à portée de main 
pour la préparation des cocktails.
9.  
Swizzle stick  
de citronnelle
Couper la racine de l’extrémité 
du bulbe, puis tailler la tige à une 
longueur d’environ 15cm. Réserver 
dans un verre d’eau froide, extrémité 
du bulbe vers  
le bas, ou sceller sous vide avec  
un peu d’eau jusqu’au service.
10. 
Paille à la citronnelle 
Face à la pollution plastique, adopter 
des alternatives naturelles devient 
essentiel. La paille en citronnelle, 
biodégradable et végétale, s’inscrit 
comme une solution simple, 
respectueuse et sans impact sur 
les saveurs. Couper quelques 
centimètres  
aux deux extrémités de la tige. 
Séparer délicatement deux à trois 
couches, naturellement creuses, 
pour former la paille. Rincer,  
puis faire tremper dans l’eau 
pendant 45 minutes an de les 
assouplir. Conserver les pailles  
au réfrigérateur et utiliser  
le jour même. 
Astuce : utiliser les chutes restantes 
pour infuser, aromatiser ou 
compléter une préparation maison.
5. 
Pomme
Idéale pour garnir des cocktails 
comme le Spritz, le Punch ou  
les Sour. Il est conseillé de choisir  
des variétés peu sucrées, comme  
la Granny-Smith, la McIntosh ou  
la Spartan, car le séchage intensie 
naturellement les sucres du fruit.
6. 
Pamplemousse 
Il donne une nition élégante et 
fraîche, parfaite pour sublimer un 
Paloma, un cocktail très tendance.
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Orange sanguine  
au paprika 
Originale et relevée, elle 
sublimera tous vos cocktails 
épicés. Elle offre une touche 
visuelle marquante  
et une nition incomparable.
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Les garnishes
Les zestes d’agrumes
Zestes découpés
À My Lab in Paris, j’utilise beaucoup 
de formes et de tailles différentes, 
chacune choisie en fonction de la 
verrerie sélectionnée. L’objectif 
est d’obtenir un zeste qui soit en 
harmonie avec le verre, qui prolonge 
sa ligne. Il ne faut pas hésiter à aller 
au-delà des découpes classiques 
: utiliser des emporte-pièces ou 
d’autres outils permet de créer  
des formes originales et ludiques. 
Pique en métal de 
garniture 
C’est un indispensable de bar. 
Il permet de xer une cerise ou 
tout autre ingrédient voir Cherry 
Manhattan p. 68.
Pince en bois de garniture
Décoratives et réutilisables, les 
pinces en bois naturel sont parfaites 
pour maintenir une feuille de menthe 
en garniture. Utilisées notamment 
dans le Hong Kong Star Martini  
voir p. 196.
Les ustensiles de déco
Pochoirs à cocktails
Il permet de vaporiser ou de 
saupoudrer des motifs ou des 
logos sur les boissons. Il fonctionne 
bien sur les cocktails avec une tête 
de mousse stable. Il suft de le 
positionner au-dessus du verre,  
puis de saupoudrer, par exemple,  
du cacao ou de la cannelle en 
poudre pour obtenir un résultat 
élégant et soigné. 
Zestes crantés
À l’aide d’un ciseau cranté, découper 
le zeste en forme de losange, 
puis le plier en deux et écarter les 
extrémités à environ 45°. L’insérer 
dans un support à pince et le 
positionner à côté du cocktail. Votre 
convive pourra exprimer lui-même 
son zeste d’agrume  Ne pas hésiter 
à insérer dans le support à pince 
plusieurs zestes d’agrumes différents 
citron, pamplemousse, orange, etc..
Zeste de citron twist
Bien laver 1 citron. À l’aide d’un 
canneleur, inciser le citron au 
niveau de sa tête, puis faire glisser 
le canneleur en cercle en faisant 
pivoter le citron pour obtenir un 
zeste assez long. L’enrouler autour 
d’une paille en métal, an d’obtenir 
un twist  Ensuite, deux options:  
• insérer la paille avec le twist dans le  
cocktail voir Sherry Cobbler p.120;  
• déposer le twist sur la paroi du 
cocktail voir Bamboo p. 52.
Zeste en torsade 
Enchevêtrer un long zeste de 
citron avec un zeste d’orange en 
les tressant. Réaliser une torsade 
et les exprimer au-dessus du verre 
pour libérer les huiles, avant de les 
déposer dans le cocktail. Idéal pour 
un Aperitivo ou un Spritz.
Expression d’un zeste 
d’orange ﬂambé
Exprimer un zeste d’orange à 
travers une amme ajoute une note 
d’agrume grillé qui peut accentuer 
les saveurs du cocktail. Choisir une 
orange à la peau ferme et texturée, 
plus riche en huiles aromatiques. 
Découper des zestes d’environ 3cm 
de diamètre, en conservant une 
ne couche de moelle d’orange au 
centre. Chauffer doucement le zeste 
à la amme avec un briquet ou une 
allumette jusqu’à ce que sa surface 
devienne brillante. Tenir le zeste au-
dessus du cocktail, face extérieure 
tournée vers la amme, et le pincer 
fermement pour projeter une ne 
brume d’huiles. Laisser tomber 
le zeste dans le verre comme 
garniture… ou le retirer selon  
l’effet souhaité.
Quartiers
Pour une expression optimale du 
jus, couper les agrumes en quartiers 
dans le sens de la longueur après 
avoir retiré lesextrémités. 
Huître en 
garniture
Depuis de nombreuses 
années, je développe des 
outils complémentaires 
pour accompagner mes créations. 
Lorsque j’ai travaillé sur le cocktail 
Cucumber Gimlet, je souhaitais 
l’associer à une huître pour son 
côté iodé. Voilà comment est 
né ce fabuleux support à huître. 
Réalisé en étain, an qu’il n’y ait 
aucune oxydation, des petites dents 
permettent de stabiliser l’huître. 
Ci-contre :  
Zeste de citron twist
Pages 30-31 : 
Zeste en torsade / Expression d’un zeste 
d’orange ﬂambé
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Les garnishes
Les techniques
Réaliser une collerette  
de verre
Pour appliquer un mélange de sel 
ou d’épices sur le bord d’un verre, 
commencer par presser et ltrer 
du jus de citron vert frais. À l’aide 
d’un spray atomiseur voir p.336, 
vaporiser le jus sur la surface 
extérieure du verre, en l’inclinant 
légèrement vers le bas pour éviter 
tout contact avec l’intérieur. Faire 
tourner le verre pour bien humidier 
le pourtour, puis saupoudrer le 
mélange d’épices ou de sel en 
continuant à faire tourner le verre 
an de couvrir uniformément  
le bord. 
Pour réaliser des formes plus 
complexes, utiliser du ruban adhésif 
pour créer des motifs. Coller les 
bandes selon le design souhaité, 
pulvériser du jus sur la zone exposée, 
saupoudrer le mélange d’épices, 
puis retirer délicatement l’adhésif 
pour révéler un décor net et original.
Créer une bulle 
aromatique
Le pistolet à cocktail permet de 
parfumer les cocktails en formant 
une bulle aromatique à leur surface. 
Il suft de tremper la buse dans un 
liquide spécique: la bulle formée 
pourra tenir jusqu’à 3minutes, 
laissant le temps de servir le cocktail. 
Cet outil permet aussi de soufer 
des bulles aromatiques sur un 
cocktail, en remplissant le pistolet 
avec l’arôme de votre choix. Une 
manière spectaculaire et sensorielle 
de sublimer vos créations, avec  
une touche de magie.
Fumer un cocktail
Servir un cocktail fumé a quelque 
chose de spectaculaire. Même 
une garniture allumée sur un verre 
devient immédiatement un sujet  
de conversation, mais la fumée ne se 
limite pas à un aspect théâtral: elle 
ajoute des arômes et des saveurs. 
Et cela demande de la réexion ; 
imaginez l’association de l’alcool 
et du goût de la fumée comme un 
accord mets-vins lors d’un dîner. 
Par exemple, le scotch se marie très 
bien avec le thym, le whisky irlandais 
avec les grains de café, et le bourbon 
avec le bois de cerisier. La patience 
est bien entendu de rigueur et  
j’aime beaucoup tester plusieurs 
saveurs de fumée an de trouver  
le complément idéal. 
Placer le kit infuseur sur le verre, 
déposer quelques copeaux de 
bois dans l’emplacement de la 
grille, puis, à l’aide d’un chalumeau, 
enammer les copeaux, qui doivent 
être complètement brûlés. Attendre 
quelques secondes, le cocktail 
aromatisé est créé 
Ci-dessous :  
Collerette de verre
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Réaliser une gelée 
d’agrumes
Couper les citrons en deux dans le 
sens de la longueur, les presser, puis 
les vider soigneusement. Tremper  
6 feuilles de gélatine 5minutes dans 
de l’eau froide. Faire chauffer 125 ml 
de jus de pamplemousse et 50 ml de  
jus de citron. Incorporer la gélatine,  
ajouter un colorant alimentaire rose. 
Remplir les coques de citron à l’aide 
d’une pipette. Laisser prendre  
4 heures au réfrigérateur. 
Astuce : stabiliser les moitiés de 
citron dans un moule à mufns. 
Variantes possibles avec orange, 
citron jaune, etc.
Garniture au bitter
Les acons stilligouttes permettent 
de stocker des ingrédients que l’on 
souhaite verser dans un mélange 
au goutte-à-goutte ou ajouter en 
garniture, tels que les bitters, eau 
de rose, eau de eur d’oranger, 
etc. Ils sont équipés d’un bouchon 
verseur dashdarts, idéal lorsque 
vous garnirez un cocktail de type : 
Whiskey Sour ou Pisco Sour avec 
une collerette.
Marquer un zeste
On peut marquer un zeste à l’aide 
d’un branding iron fer à marquer. 
Le laisser préchauffer minimum 
30minutes, positionner la tête du 
fer sur le zeste et compter environ 
10 secondes pour avoir un rendu 
propre et lisible du motif. Attention 
de ne pas vous brûler. Compter 
environ 1 heure pour que le fer soit 
complètement refroidi.
Préparer des disques 
d’ananas grillés congelés 
À l’aide d’un couteau bien aiguisé, 
enlever l’écorce extérieure de 
l’ananas. Couper des disques 
d’environ 1 cm d’épaisseur. Saisir 
chaque tranche dans une poêle 
gril pendant 1 minute, puis la 
tourner de 90° et griller 1 minute 
supplémentaire pour créer un motif 
en croix. Retourner les tranches  
et répéter l’opération de l’autre côté. 
Laisser refroidir complètement, puis 
disposer les tranches sur une plaque 
à pâtisserie. Congeler pendant  
une nuit complète. Réserver  
au congélateur jusqu’à utilisation.
Réaliser une tranche ﬁne 
de concombre 
Avec un économe, prélever de nes 
lanières de concombre dans le sens 
de la longueur. Les disposer dans 
votre verre pour une décoration 
fraîche et originale.
Ci-dessus :  
Marquer un zeste
 
Pages suivantes : 
Disques d’ananas grillés congelés /  
Créer une bulle aromatique
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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-30b59f7c918804912473fd815894e0c9";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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