
[image: ]



























[image: ]DES
À LA TABLE
VIGNERONS




























[image: ]Carnet de voyage et de gastronomie 
Anne Reverdy-Demay
DES
À LA TABLE
VIGNERONS














[image: ] 
Introduction 6
Le carnet d’adresses 8
 
L’ALSACE
 
Domaine Eblin-Fuchs 10
Curry de crevettes au lait de coco 16
Ris de veau aux cèpes et purée de céleri 17
Domaine Charles Frey 18
Filet de sandre au riesling 24
Médaillon de chevreuil forestière 25
 
LE BEAUJOLAIS
 
Domaine Chasselay 26
Saucisson de gène, sauce Paradis 32
Cervelle de canut 33
 
LE BORDELAIS
 
Château Doyac 34
Pizza aux légumes grillés 40
Cheesecake à la ricotta 41
Château Gadet Terrefort 42
Magret de canard aux ceps de vigne, 
sauce aigre-douce etgratin 
 de pommes de terre 
48
Les crêpes de Claudine 49
Château des Graviers 50
Lamproie à la bordelaise 56
Entrecôte à la bordelaise 57
Château Lagrange 58
Tartare de langoustines et noix de Saint-Jacques 64
Carré de veau d’Aquitaine rôti à l’aillet de Garonne 65
Château Troplong Mondot 66
Carpaccio de bœuf et pana cotta de burrata 72
Pigeon au sang 73
 
LA BOURGOGNE
 
Domaine Jean-Charles Fagot 74
Œufs meurette 80
Jambon persillé 81
Domaine Henri Naudin-Ferrand 82
Pintade façon Bibi 88
Cabillaud «Après-ski» 89
Domaine Parent 90
Chaud-froid d’asperges vertes et sauvages 96
Émincé de veau à la moutarde 98
Domaine Taupenot-Merme 98
Gougères 104
Tourte aux champignons et au foie gras 105
 
LA CHAMPAGNE
 
Maison Philipponnat 106
Turbot aux légumes d’hiver 112
Gâteau rose de Reims 113
Champagne Tarlant 114
Shirashi de dorade et saumon 120
Poires au champagne et flan 
aux biscuits roses de Reims 
121
 
LE JURA
 
Domaine de la Touraize 122
Chips de comté 128
Suprêmes d’oranges gratinés au macvin 129
Sommaire














[image: ] 
 
LE LANGUEDOC-ROUSSILLON
 
Domaine Borie de Maurel 130
Pissaladière 136
Tarte aux pêches 137
Domaine Cazes 138
Escalivade de légumes bio au thym 144
Filet de veau catalan au rivesaltes tuilé, girolles, 
 abricot du Roussillon et romarin sauvage 
145
Château L’Hospitalet 146
Méli-mélo de tomates, sorbet basilic 
 et nuage de Mozzarella Di Bufala 
152
Dos de maigre en croûte de parmesan, strate 
 d’aubergine etMozzarella Di Bufala 
153
Domaine de Rancy 154
Boles de picolat 160
Flan aux œufs 161
 
LA VALLÉE DE LA LOIRE
 
Domaine de la Bergerie 162
Velouté d’asperges au sarrasin, langoustines 
 et noisettes du Piémont 
168
Bœuf AOC maine-anjou, 
purée de livèche, girolles et fèves 
169 
Le Clos Naudin 
170
Matelotte d’anguille au vouvray sec 176
Cocotte de homard au beurre de whisky 177
Domaine Luneau-Papin 178
Cake à l’andouille 184
Bar en croûte de sel au beurre blanc nantais 185
Domaine de Noiré 186
Filets de poisson au beurre rouge 192
Poires pochées au vin 193
 
LA PROVENCE
 
Château Barbeyrolles 194
Tomates farcies et terrine de farce 200 
Soufflé à la tomate 
201
Château Calissanne 202
Truffade 208
Tarte au fromage 209
 
LA VALLÉE DU RHÔNE
 
Domaine Jérôme Gradassi 210
Tarte aux tomates, sardines fraîches et pistou 216
Tarte aux fraises et à l’orange 217
Domaine La Lôyane 218
Pigeons rôtis au miel de lavande 224
Roulé aux cerises et framboises 225
Domaine François Villard 226
Lotte à la Dugléré 232
Rôtis de lapin à la tapenade 233
 
LA SAVOIE
 
Domaine Le P’tiou Vigneron 234
Crème d’endives aux coquilles Saint-Jacques 240
Diots et polente 241
 
LE SUD-OUEST
 
Domaine des Costes Rouges 242
Pascadous 248
Tarte aux noix 249
Les mots du vin 250
Index des recettes 255














[image: ] 
 
Carnet de 
 
voyage et de gastronomie 
sur la route des vins
Je n’ai jamais pu concevoir un repas sans un verre de vin, un apéritif sans un flacon de 
couleur, un dessert sans quelques bulles; cela fait partie de la fête, du plaisir, du partage! 
Se retrouver à table, tendre son verre, trinquer au-dessus du plat fumant: quoi de plus 
naturel? Et à qui demander de mieux avec quel plat déguster leur vin, si ce n’est à ceux 
qui le font? À plus forte raison si on leur laisse la cuisine? 
Quand j’ai contacté les vignerons que j’avais choisis pour ce livre, j’ai obtenu de leur 
part toutes les réactions, mais toujours de bienvenue. 
Il y eut les timides, ceux qui se disent piètres cuisiniers alors qu’ils font des merveilles 
pour leurs amis – souvent mes complices en délation gastronomique. 
Il y eut les indécis passionnés qui, à l’aune de leur propre gourmandise, me racontaient 
déjà tout ce qu’ils pouvaient réaliser et, ne sachant plus que choisir à la fin, me deman-
daient en vain mon opinion. 
Il y eut bien sûr quelques professionnels de la cuisine, que je voulais aussi mettre en 
avant, car ils ont la tâche immense d’être à la fois ambassadeurs de leur propre savoir-faire 
culinaire, mais aussi des vins qu’ils magnifient avec leur art. 
Il y eut les spontanés, ceux qui reçoivent à la bonne franquette et préparent les plats 
des grandes tablées. 
Tous, femmes et hommes, se sont prêtés volontiers à ce jeu – sortir de leur caveau ou 
des rangs de vignes – et, le temps d’une journée, m’ont donné un peu à voir et à goûter 
leur quotidien. Ainsi, pendant plus de douze mois, j’ai arpenté à la suite de mes hôtes, 
les coteaux pentus, les jardins bio, les marchés foisonnants… J’ai visité les cuisines, pi-
coré des mises en bouche en devenir sur le coin de plans de travail, bu des vins en primeur 
ou des jus à peine fermentés.
Que du parti pris, donc, dans ces pages; et tout d’abord celui du plaisir! La gourman-
dise au premier rang, qu’elle soit liquide ou solide, le portrait tout en amitié des personnes 
qui l’offrent et ces instants magiques qui font que le temps s’arrête à la première bouchée, 
face à un paysage, sur un fou rire, sur une gorgée de bonheur. Je n’ai pas voulu être ex-
haustive, les grandes régions sont représentées, mais un esprit chagrin trouvera des 
manques, forcément. Je n’ai pas non plus voulu décrire toutes les cuvées des domaines 
visités. On se balade, on déambule, et le regard, tout comme les papilles, glane. 
Alors, de l’hiver 2016 au printemps 2017, heureuse celle qui a fait ce beau voyage et 
qui a essayé de retranscrire dans ce livre tout le plaisir qu’elle a reçu. 
Je vous souhaite bonne lecture, bonne dégustation et bonne cuisine!
Anne Reverdy-Demay
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PS: Ma première gorgée de vin fut un gewurztraminer vendanges tardives, à un âge 
qu’il ne serait pas décent de donner ici. Mais c’est avec les bordeaux et les vins de Loire 
de la cave de mon grand-père paternel que je suis entrée dans la complexité des crus et 
que j’ai pu aller au-delà du sucre. Aujourd’hui, j’aime tous les vins, surtout quand ils sont 
secs et il a fallu parfois que je force un peu mes goûts personnels, plus que d’accoutumée 
(on est parfois têtu). Donc, dans ces pages, on ne trouve que les vins coups de cœur, des 
vins que j’achète volontiers, même quand ils dépassent les dix grammes de sucre au litre. 
Comme je le disais plus haut: tout en subjectivité. 
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


18. Château L’Hospitalet







LA VALLÉE DE LA LOIRE
20. Domaine de la Bergerie



21. Le Clos Naudin


22. Domaine Pierre Luneau-Papin 



23. Domaine de Noiré



LA PROVENCE
24. Château Barbeyrolles 



25. Château Calissanne




LA VALLÉE DU RHÔNE
26. Domaine Jérôme Gradassi 







28. Domaine François Villard




LA SAVOIE
29. Domaine Le P’tiou Vigneron



LE SUD-OUEST




Le carnet d’adresses
Pour situer un domaine ou un château sur la carte de France, reportez-vous au numéro indiqué 
devant son adresse. La couleur correspond à la région viticole à laquelle il appartient.
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Domaine 
Eblin-Fuchs
« Nous considérons la vie des sols comme le plus 
précieux composant du terroir. »
Héritières l’une et l’autre d’une longue lignée de vignerons remontant 
au Moyen Âge, les familles Eblin et Fuchs sont liées depuis 1956 par le mariage 
de Marie-Madeleine Fuchs avec Henri Joseph Eblin, rassemblant ainsi 
leurs terres viticoles. Aujourd’hui, Christian Eblin et son épouse Laurence 
nous accueillent à leur table. Entre plats traditionnels et exotiques, 
Laurence nous invite à voyager au pays des grands crus.
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1. Le village de Hunawihr / 2. Laurence Eblin
2
1
Conversation autour d’un thé
Ce n’est pas au restaurant mais dans leur 
cuisine de Hunawihr que Laurence et 
Christian nous reçoivent pour le déjeuner. 
Pour accompagner les crus Eblin-Fuchs, 
Laurence prépare un curry de crevettes, les 
vins d’Alsace ayant la réputation de s’ac-
corder aux arômes exotiques des plats 
d’Asie du Sud-Est. Talentueuse cuisinière, 
elle a prévu également un ris de veau aux 
cèpes: ce ne sera donc pas un mais deux 
plats en sauce crémeuse à souhait qui com-
poseront le repas. En ce frileux mois de 
novembre, ils seront les bienvenus.
Pour l’instant, autour d’un thé Gaïa – fleu-
ron de la région – Laurence raconte les 
activités de la maison: le miel que Christian 
fabrique depuis qu’il a repris les ruches de 
son grand-père, l’eau-de-vie de quetsche 
qu’il a distillée en 2015 avec son père… 
Volubile, elle partage ses coups de cœur, 
dont les œuvres d’art qu’elle apprécie à la 
galerie Rikia Ferrer, à Riquewihr. Sa cuisine 
regorge des produits de la région, venant 
de maisons réputées, comme le vinaigre 
Melfor ou la fromagerie Haxaire. Un oi-
seau amical l’interrompt soudain, petit 
esprit frappeur sur les vitres qui cernent 
aux trois quarts le vaste salon. Cette mé-
sange charbonnière vient profiter des der-
niers insectes qui s’y déposent: «Elle est 
Des terres de familles
Raconter la famille Eblin-Fuchs, c’est faire 
une cartographie des grands crus d’Alsace, 
de la région de Ribeauvillé entre Zellenberg 
et Riquewihr, car le domaine est un en-
semble familial reprenant les terres des 
Eblin à Orchwiller, des Fuchs à Zellenberg 
et des Leininger à Hunawihr. Un peu 
comme une famille recomposée formant un 
vignoble de quatre grands crus et de plus 
de vingt cuvées, pour une surface qui pour-
rait paraître celle d’un mouchoir de poche. 
Christian a toujours voulu faire du vin: «À 
quatre ans, je suis tombé dans la rigole mé-
nagée dans le sol où coulait le vin du pres-
soir. Je marchais toujours sur les poutres 
au-dessus…» Il a vinifié son premier vin 
en 1989 avec son père et s’est installé en 
1991, en convertissant peu à peu le do-
maine en bio et en biodynamie. Au-
jourd’hui, avec son frère José, il est à la tête 
d’un domaine de onze hectares et demie 
– répartis sur les plus belles expositions, 
dans six communes différentes. Les vignes 
bénéficient ainsi de sols et de sous-sols 
géologiquement diversifiés.
Leur frère Jean-Michel, lui, se consacre à 
son métier de chef étoilé dans son restau-
rant Le Maximilien, non loin de la maison 
familiale, à Zellenberg. On reste dans le 
domaine des nourritures terrestres…
LE TERROIR EST RICHE ET OFFRE 
AUX VINS MINÉRALITÉ ET 
AMPLEUR. 
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1. Les ris de veau caramélisant dans le beurre 
noisette / 2. L’élégante table des Eblin côtoie le 
3. Christian Eblin devant ses ruches
1
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les associations caritatives, on a donc eu du 
riz pendant toute une semaine! Un bol de 
riz, sans rien, nature… Je l’ai alors pris en 
horreur.» Ici, heureusement, la recette à 
base de crème de coco épicée à la pâte de 
curry rouge, aux épices de tandoori et au 
gingembre frais, fait passer l’affaire. Le plat 
est délicieux, la crème équilibrée et ra-
fraîchie par l’acidité des tomates et du ci-
tron vert. Difficile de résister à la tentation 
de se resservir pour prolonger le plaisir 
subtil qu’offre l’union de ces saveurs!
La cuisson des ris de veau qui suivent est 
parfaite: moelleux, fondants, parfumés du 
déglaçage au cognac, ils s’accompagnent 
d’une purée de céleri généreusement 
beurrée. Christian passe alors en cuisine 
pour mettre un peu la main à la pâte: il taille 
finement des échalotes et prépare une sa-
lade de munster. Ce sera la finale qu’il va 
accompagner d’un pinot gris et d’un 
gewurztraminer vieilles vignes provenant 
du lieu-dit de Muehlforst à Hunawihr. Il 
explique que le terroir y est lourd et dense, 
ce qui confère au vin des notes de fruits 
exotiques confiturés. La sucrosité est en 
effet bien présente, ample au palais, tapis-
sante. Cela donne une tournure bien dif-
férente au fromage aux graines de cumin, 
l’ensemble s’équilibrant avec la vinaigrette 
de Melfor. Tout en gourmandise.
toujours là: je lui mets des graines sur le 
rebord de la fenêtre.» 
La cuisine donne sur un bel hectare de 
vignes et, au-delà, sur trois châteaux mé-
diévaux couronnant un éperon rocheux: 
Haut-Ribeaupierre, Girsberg et Saint-
Ulrich. La région est une succession de 
collines qui, de Ribeauvillé à Kaysersberg, 
concentrent tant de grands crus d’Alsace! 
Le palais enchanté
Sur la table que Laurence a dressée, Chris-
tian se charge d’ouvrir les bouteilles, d’aé-
rer le pinot noir dans une élégante cruche 
ambrée, de déboucher le crémant. C’est 
l’heure de l’apéritif, aux vœux de santé: 
gund’heit! Laurence et Christian trinquent 
en amoureux, avec ce sourire et ce regard 
qui ne trompent pas. Puis il est temps de 
découvrir les saveurs que mon hôtesse a 
décidé de marier aux vins du domaine.
Arrive le curry, onctueux, doré d’épices, 
accompagné de riz. Aujourd’hui, Christian 
ne fait plus la grimace, mais reste très cir-
conspect face aux petits grains blancs dans 
son assiette. Il les a longtemps détestés: 
Laurence rit déjà de l’anecdote qui arrive. 
«Enfant, à l’école, il y avait eu la semaine 
du riz, en œuvre charitable pour les pays 
du tiers-monde. À la cantine, pour soutenir 
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4. Laurence Eblin prépare le curry de crevettes 
/ 5.  
/ 6. Christian et Laurence Eblin
ker 2012, au fruit citronné et à l’attaque 
fraîche. Sa bouche s’amplifie ensuite sur le 
gras pour développer des arômes minéraux 
de pierre à fusil et des notes grillées. C’est 
le vin des notes iodées et des poissons, ce-
lui qu’apprécieront également les asperges. 
Le gewurztraminer Mandelberg au nez 
caractéristique accompagnera de sa ron-
deur (38grammes de sucres résiduels) la 
crème tomatée de la sauce. C’est un vin au 
terroir pauvre, peu profond et orienté plein 
sud, ce qui lui confère une certaine texture, 
une belle minéralité et un gras ample qui 
tapisse la bouche. Fleurs de jasmin et litchis 
 VINS DE BONNE COMPAGNIE 
Pour un apéritif parfait, invitez le Crémant 
d’Alsace Eblin-Fuchs, un vin aux très fines 
bulles, rapides et délicates. Ce blanc de 
blanc en assemblage d’auxerrois, de pinot 
blanc, de chardonnay et d’une pointe de 
riesling, développe des arômes légers 
d’agrumes, de fleurs blanches et de fruits 
d’été. Accompagnez-le de feuilletés au fro-
mage. Ne le délaissez pas au moment du 
dessert: il aime tout ce qui est à base de 
fruits, tartes et coupes glacées. 
Un curry de crevettes n’accepte pas n’im-
porte quel vin. Deux grands crus iront 
rejoindre ce plat épicé. Le riesling Rosac-
AU CŒUR DU DOMAINE
Le domaine Eblin-Fuchs est situé au cœur de la région de Zellenberg, où la famille vi-
nifie une large gamme de cuvées sur tous les cépages traditionnels d’Alsace, dont deux 
crémants et quatre grands crus: Froehn, Mandelberg, Sonnenglanz et Rosacker. En 
biodynamie depuis 2002, certifié Déméter depuis 2008, les vendanges sont faites ma-
nuellement dans des vignes plantées étroitement, dans le respect des sols et de leur nature 
– enherbement et labours, entre autres. Les vins sont élevés à quatre-vingt-dix pour cent 
sous bois, dans des cuves anciennes, souvent plus que centenaires. Christian recherche 
essentiellement la fraîcheur et l’expression des sols très diversifiés dont il bénéficie: li-
mons glaiseux, marnes et marnes calcaires… Les vins sont sur le fruit. La minéralité et 
leur vinification parcellaire en font des vins de terroirs et de gastronomie. 
CHRISTIAN RECHERCHE 
ESSENTIELLEMENT LA FRAÎCHEUR 



Pour que l’eau-de-vie ne brûle 
pas les papilles, l’astuce 
consiste à placer la bouteille 
au congélateur. Attention, 

l’alcool, qui n’en est pas 
moins présent. 
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1. Des grains chargés de sucre pour des 
vendanges tardives / 2. Christian Eblin devant 
3. Le cru Zellenberg 
Réserve Exceptionnelle s’épanouit peu à peu en 
4. Munster, graines de cumin et salade 
au melfor
2 31
4
Voici l’instant fromage. Alsace oblige: avec 
le munster, Christian a sorti le pinot gris 
grand cru Sonnenglanz 2009. Un vin dont 
la fraîcheur surprend malgré ses 70grammes 
de sucres résiduels, ses arômes de datte, de 
miel et de cire d’abeille. Sa très belle couleur 
jaune d’or ne dément pas son nom de «so-
leil éclatant». Parfait pour le munster.
 




sont au rendez-vous, de quoi s’accorder 
aux plats thaïs, au foie gras de Noël ou aux 
bleus crémeux. 
Vous avez préparé les ris de veau? Sans hé-
sitation, allez vers le rouge de Zellenberg, 
Réserve exceptionnelle, 2012. Ce pinot noir 
AOC alsace est un vin de garde qu’il faut 
encore carafer pour en exprimer tous les 
arômes. À la sauce crémeuse et gourmande 
des ris de veau, à la rondeur de cette sauce 
au cognac, il répond par une fraîcheur her-
bacée, des tanins fins et des arômes de cuir 
et de noyau de cerise qu’une légère amer-
tume interprète en amandes amères. La 
Cuvée Moréote – l’autre rouge de Zellen-
berg de la maison Eblin-Fuchs – peut aus-
si vous plaire, ainsi qu’à ce mets raffiné, si 
vous souhaitez plus de confit et de rondeur, 
une griotte mûre et des tanins assagis. Mais 
le premier pinot noir est l’accord idéal. 
BERAWECKA
L’Alsace a ses délices sucrés. L’un d’eux, le berawecka, est consommé 
traditionnellement à Noël. À base de pain au levain, il mêle des fruits secs 

macéré au schnaps. L’eau-de-vie de quetsche Eblin-Fuchs sera idéale pour 
préparer cette spécialité.
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PRODUITS GOURMANDS
× Les Jardins de Gaïa 



× Vinaigrerie Melfor 




× Fromagerie Haxaire


TABLE À DÉCOUVRIR
× Le Maximilien, restaurant 
de Jean-Michel et Anne Eblin 



VISITE 
× Galerie Rikia Ferrer 




Laurence et Christian Eblin
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SUGGESTION DE VIN
 
Riesling Rosacker 2012
1. 

pluchez et raccourcissez le bâton de 

2. 


3. Sans rincer la sauteuse, ajoutez l’oignon, le gingembre, l’ail, 

minute, ajoutez la pulpe de tomates, le jus et le zeste 


4. 

5. Au moment de servir, ajoutez les crevettes et parsemez 


 

 
POUR 4 PERSONNES
24 crevettes / 1 échalote / 1 oignon / 2 gousses d’ail / 1 cm de gingembre frais / 1 cuillère à café de pâte de curry rouge / 
1 cuillère à café de curry Tandoori / 1 boîte de pulpe de tomates / 1 bâton de citronnelle / 1 citron vert / 12 cl de bouillon de 
volaille / 20 cl de lait de coco / 20 cl de crème de coco / 1 pointe de couteau de safran / 1 bouquet de persil / 1 bouquet 
de coriandre fraîche / 1 cuillère à soupe d’huile / 

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SUGGESTION DE VIN
 
Rouge de Zellenberg, Réserve exceptionnelle, 2012
1. 



2. 


3. 

revenir les cèpes, les échalotes et l’ail dans 25 g de beurre 

4. 
le fond de veau, laissez réduire une minute puis ajoutez 


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Domaine 
Charles Frey 
« Tu ne peux pas avoir le terroir 
si tu plantes dans le macadam ! »
Dominique et Julien, les fils et petit-fils de Charles Frey, aux manettes 
du domaine depuis 1986, ont organisé ce jour-là une grande réunion de famille, 
autour des plats traditionnels alsaciens et des vins de la propriété. Comme Julien 
est marié à Charlotte Simon dont la famille possède la winstub Arnold à Itterswiller, 
ils ont tout naturellement demandé au second de cuisine de venir préparer le repas. 
Quatre générations se retrouvent autour des souvenirs de Charles, de la passion 
de Dominique, des projets de Julien et de l’amour des vins. 
















OPS/nav.xhtml
        Table des matières


		Sommaire


		Introduction


		Le carnet d’adresses


		L’ALSACE
		Domaine Eblin-Fuchs
		Curry de crevettes au lait de coco


		Ris de veau aux cèpes et purée de céleri






		Domaine Charles Frey
		Filet de sandre au riesling


		Médaillon de chevreuil forestière










		LE BEAUJOLAIS
		Domaine Chasselay
		Saucisson de gène, sauce Paradis


		Cervelle de canut










		LE BORDELAIS
		Château Doyac
		Pizza aux légumes grillés


		Cheesecake à la ricotta






		Château Gadet Terrefort
		Magret de canard aux ceps de vigne, sauce aigre-douce et gratin de pommes de terre


		Les crêpes de Claudine






		Château des Graviers
		Lamproie à la bordelaise


		Entrecôte à la bordelaise






		Château Lagrange
		Tartare de langoustines et noix de Saint-Jacques


		Carré de veau d’Aquitaine rôti à l’aillet de Garonne






		Château Troplong Mondot
		Carpaccio de bœuf et pana cotta de burrata


		Pigeon au sang










		LA BOURGOGNE
		Domaine Jean-Charles Fagot
		Œufs meurette


		Jambon persillé






		Domaine Henri Naudin-Ferrand
		Pintade façon Bibi


		Cabillaud « Après-ski »






		Domaine Parent
		Chaud-froid d’asperges vertes et sauvages


		Émincé de veau à la moutarde






		Domaine Taupenot-Merme
		Gougères


		Tourte aux champignons et au foie gras










		LA CHAMPAGNE
		Maison Philipponnat
		Turbot aux légumes d’hiver


		Gâteau rose de Reims






		Champagne Tarlant
		Shirashi de dorade et saumon


		Poires au champagne et flan aux biscuits roses de Reims










		LE JURA
		Domaine de la Touraize
		Chips de comté


		Suprêmes d’oranges gratinés au macvin










		LE LANGUEDOC-ROUSSILLON
		Domaine Borie de Maurel
		Pissaladière


		Tarte aux pêches






		Domaine Cazes
		Escalivade de légumes bio au thym


		Filet de veau catalan au rivesaltes tuilé, girolles, abricot du Roussillon et romarin sauvage






		Château L’Hospitalet
		Méli-mélo de tomates, sorbet basilic et nuage de Mozzarella Di Bufala


		Dos de maigre en croûte de parmesan, strate d’aubergine et•Mozzarella Di Bufala






		Domaine de Rancy
		Boles de picolat


		Flan aux œufs










		LA VALLÉE DE LA LOIRE
		Domaine de la Bergerie
		Velouté d’asperges au sarrasin, langoustines et noisettes du Piémont


		Bœuf AOC maine-anjou, purée de livèche, girolles et fèves






		Le Clos Naudin
		Matelotte d’anguille au vouvray sec


		Cocotte de homard au beurre de whisky






		Domaine Luneau-Papin
		Cake à l’andouille


		Bar en croûte de sel au beurre blanc nantais






		Domaine de Noir
		Filets de poisson au beurre rouge


		Poires pochées au vin










		LA PROVENCE
		Château Barbeyrolles
		Tomates farcies et terrine de farce


		Soufflé à la tomate






		Château Calissanne
		Truffade


		Tarte au fromage










		LA VALLÉE DU RHÔNE
		Domaine Jérôme Gradassi
		Tarte aux tomates, sardines fraîches et pistou


		Tarte aux fraises et à l’orange






		Domaine La Lôyane
		Pigeons rôtis au miel de lavande


		Roulé aux cerises et framboises






		Domaine François Villard
		Lotte à la Duglér


		Rôtis de lapin à la tapenade










		LA SAVOIE
		Domaine Le P’tiou Vigneron
		Crème d’endives aux coquilles Saint-Jacques


		Diots et polente










		LE SUD-OUEST
		Domaine des Costes Rouges
		Pascadous


		Tarte aux noix










		Les mots du vin


		Index des recettes




		A


		B


		1


		2


		3


		4


		5


		6


		7


		8


		9


		10


		11


		12


		13


		14


		15


		16


		17


		18



Guide

		Couverture

		Lecture
















OPS/images/9782011172297_Couv.jpg
A LA TABLE

VIGNEBUNS












OPS/images/img-20-1.jpg
— L’Arsace —

Domaine
Charles Frey

« Tu ne peux pas avoir le terroir
si tu plantes dans le macadam ! »

<

Dominique et Julien, les fils et petit-fils de Charles Frey, aux manettes
du domaine depuis 1986, ont organisé ce jour-la une grande réunion de famille,
autour des plats traditionnels alsaciens et des vins de la propriété. Comme Julien
est marié a Charlotte Simon dont la famille possede la winstub Arnold a Itterswiller,
ils ont tout naturellement demandé au second de cuisine de venir préparer le repas.
Quatre générations se retrouvent autour des souvenirs de Charles, de la passion
de Dominique, des projets de Julien et de I'amour des vins.
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El 20 MINUTES & CUISSON : 25 MINUTES < POUR 4 PERSONNES

24 crevettes / 1échalote / 1 oignon / 2 gousses d'ail / 1cm de gingembre frais / 1 cuillére & café de péate de curry rouge /
1 cuillére a café de curry Tandoori / 1boite de pulpe de tomates / 1 béton de citronnelle / 1 citron vert / 12 cl de bouillon de
volaille / 20 cl de lait de coco / 20 cl de créme de coco / 1 pointe de couteau de safran / 1 bouquet de persil / 1 bouquet
de coriandre fraiche / 1 cuillére a soupe d’huile /

1. Lavez, effeuillez et ciselez les herbes fraiches. Epluchez I'échalote et les deux pdtes de curry. Faites-les revenir une
et hachez l'oignon, I'ail, le gingembre et I'échalote. Zestez minute, ajoutez la pulpe de tomates, le jus et le zeste

et pressez le citron vert. Epluchez et raccourcissez le baton de  de citron, le bouillon de volaille et le béton de citronnelle
citronnelle de ses feuilles seches. fendu en deux. Portez a ébullition et laissez cuire 15 minutes.
2. Epluchez les crevettes, fendezles en deux sans les couper 4. Ajoutez le lait et la creme de coco, ainsi que le safran.
pour ter le boyau noir. Faites-les revenir dans I'huile chaude.  Laissez épaissir 10 minutes.

Réservez-les. 5. Au moment de servir, ajoutez les crevettes et parsemez
3. Sans rincer la sauteuse, ajoutez I'cignon, le gingembre, 'ail,  d’herbes fraiches. Accompagnez de riz basmati nature.

SUGGESTION DEVIN < Riesling Rosacker 2012
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PREPARATION : 25 MINUTES <> CUISSON : 20 MINUTES <> POUR 4 PERSONNES

Pour la purée : /2 céleri-rave / 4 pommes de terre / 100 g de beurre demi-sel / 10 cl de créme fraiche / Pour les ris de veau :
2 beaux ris de veau épluchés / 300 g de cépes / 2 échalotes / 1 gousse d'ail / 25 cl de fond de veau / 20 cl de créme
liquide / 50 g de beurre / 5 cl de cognac / 3 cuilléres a soupe de farine / 1 petit bouquet de persil plat / Sel / Poivre

1. Epluchez le céleri et les pommes de terre. Faites-les cuire réservez-les sur une assiette. Dans la méme sauteuse, faites
& la vapeur puis passez-les au presse-purée. Montez la purée  revenir les cépes, les échalotes et I'ail dans 25 g de beurre
avec le beurre et la creme. Réservez dans une casserole pour  supplémentaires. Salez, poivrez.

réchauffer au moment de servir. 4. Quand les cepes sont cuits, flambez au cognac. Ajoutez
2. Epluchez et hachez finement I'ail et les échalotes. Essuyez le fond de veau, laissez réduire une minute puis ajoutez
les cépes et tranchez-les en lamelles. Coupez les ris de veau la créme fraiche, laissez réduire. Ajoutez les ris de veau,

en tranches, assaisonnez-les de sel et poivre et farinez-les. terminez la cuisson. Parsemez de persil haché. Servez

3. Faites dorer les ris de veau dans 25 g de beurre, puis accompagnés de la purée.

SUGGESTIONDEVIN <& Rouge de Zellenberg, Réserve exceptionnelle, 2012
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Domaine
Eblin-Fuchs

« Nous considérons la vie des sols comme le plus
précieux composant du terroir. »

<

Heéritiéres 1'une et 'autre d'une longue lignée de vignerons remontant
au Moyen Age, les familles Eblin et Fuchs sont liées depuis 1956 par le mariage
de Marie-Madeleine Fuchs avec Henri Joseph Eblin, rassemblant ainsi
leurs terres viticoles. Aujourd’hui, Christian Eblin et son épouse Laurence
nous accueillent a leur table. Entre plats traditionnels et exotiques,
Laurence nous invite a voyager au pays des grands crus.
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Des terres de familles

Raconter la famille Eblin-Fuchs, c’est faire
une cartographie des grands crus d’Alsace,
delarégion de Ribeauvillé entre Zellenberg
et Riquewihr, car le domaine est un en-
semble familial reprenant les terres des
Eblin a Orchwiller, des Fuchs a Zellenberg
et des Leininger 2 Hunawihr. Un peu
comme une famille recomposée formantun
vignoble de quatre grands crus et de plus
devingt cuvées, pour une surface qui pour-
rait paraitre celle d’un mouchoir de poche.
Christian a toujours voulu faire du vin: « A
quatre ans, je suis tombé dans la rigole mé-
nagée dans le sol oit coulait le vin du pres-
soir. Je marchais toujours sur les poutres
au-dessus... » Il a vinifié son premier vin
en 1989 avec son pere et s’est installé en
1991, en convertissant peu 2 peu le do-
maine en bio et en biodynamie. Au-
jourd’hui, avec son frere José, il est a la téte
d’un domaine de onze hectares et demie
— répartis sur les plus belles expositions,
dans six communes différentes. Les vignes
bénéficient ainsi de sols et de sous-sols
géologiquement diversifiés.

Leur frere Jean-Michel, lui, se consacre 2
son métier de chef étoilé dans son restau-
rant Le Maximilien, non loin de la maison
familiale, a Zellenberg. On reste dans le
domaine des nourritures terrestres...

Conversation autour d’un thé

Ce n’est pas au restaurant mais dans leur
cuisine de Hunawihr que Laurence et
Christian nous regoivent pour le déjeuner.
Pour accompagner les crus Eblin-Fuchs,
Laurence prépare un curry de crevettes, les
vins d’Alsace ayant la réputation de s’ac-
corder aux ardmes exotiques des plats
d’Asie du Sud-Est. Talentueuse cuisinicre,
elle a prévu également un ris de veau aux
ceépes : ce ne sera donc pas un mais deux
plats en sauce crémeuse a souhait qui com-
poseront le repas. En ce frileux mois de
novembre, ils seront les bienvenus.

Pour I'instant, autour d’un thé Gaia—fleu-
ron de la région — Laurence raconte les
activités de la maison : le miel que Christian
fabrique depuis qu’il a repris les ruches de
son grand-pere, I’eau-de-vie de quetsche
qu’il a distillée en 2015 avec son pere
Volubile, elle partage ses coups de coeur,
dont les ceuvres d’art qu’elle apprécie 2 la
galerie Rikia Ferrer, a Riquewihr. Sa cuisine
regorge des produits de la région, venant
de maisons réputées, comme le vinaigre
Melfor ou la fromagerie Haxaire. Un oi-
seau amical I'interrompt soudain, petit
esprit frappeur sur les vitres qui cernent
aux trois quarts le vaste salon. Cette mé-
sange charbonnitre vient profiter des der-
niers insectes qui s’y déposent : « Elle est

LE TERROIR EST RICHE ET OFFRE
AUX VINS MINERALITE ET
AMPLEUR.

1. Le village de Hunawihr / 2. Laurence Eblin

LAlsace © 11
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1. Des grains chargés de sucre pour des
vendanges tardives / 2. Christian Eblin devant
les foudres de son chai / 3. Le cru Zellenberg
Réserve Exceptionnelle s'épanouit peu & peu en
carafe / 4. Munster, graines de cumin et salade

au melfor

14 ¢ Ala table des vignerons

BERAWECKA

préparer cette spécialité.

L'Alsace a ses délices sucrés. L'un d'eux, le berawecka, est consommé
traditionnellement & No&l. A base de pain au levain, il méle des fruits secs

a des abricots, quetsches et figues séchés, des citrons et oranges confits - le tout
macéré au schnaps. L'eau-de-vie de quetsche Eblin-Fuchs sera idéale pour

sont au rendez-vous, de quoi s’accorder
aux plats thais, au foie gras de Noél ou aux
bleus crémeux.

Vous avez préparé les ris de veau ? Sans hé-
sitation, allez vers le rouge de Zellenberg,
Réserve exceptionnelle, 2012. Ce pinot noir
AOC alsace est un vin de garde qu’il faut
encore carafer pour en exprimer tous les
ardmes. A la sauce crémeuse et gourmande
des ris de veau, a la rondeur de cette sauce
au cognac, il répond par une fraicheur her-
bacée, des tanins fins et des arémes de cuir
et de noyau de cerise qu'une légere amer-
tume interpréte en amandes ameres. La
Cuvée Moréote — I'autre rouge de Zellen-
berg de la maison Eblin-Fuchs - peut aus-
si vous plaire, ainsi qu’a ce mets raffiné, si
vous souhaitez plus de confit et de rondeur,
une griotte mre et des tanins assagis. Mais
le premier pinot noir est I’accord idéal.

VoiciI'instant fromage. Alsace oblige : avec
le munster, Christian a sorti le pinot gris
grand cru Sonnenglanz 2009. Un vin dont
lafraicheur surprend malgré ses 70 grammes
de sucres résiduels, ses ardmes de datte, de
miel et de cire d’abeille. Sa tres belle couleur
jaune d’or ne dément pas son nom de « so-
leil éclatant ». Parfait pour le munster.

i

Domaine Eblin-Fuchs

19, route du Vin, 68340 Zellenberg
Tél.03 89 47 9114
http://www.eblin-fuchs.com
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PRODUITS GOURMANDS

% Les Jardins de Gaia (thés bio)

ZA, 6, rue de I'Ecluse, 67820 Wittisheim
Tél. 03 88 85 88 30
www.jardinsdegaia.com

* Vinaigrerie Melfor (vinaigres
d'alcool, de miel et de plantes)
36, rue de I'lll, 68100 Mulhouse
Tél. 03 89 46 34 44
www.melfor.com

* Fromagerie Haxaire
333 La Croix d'Orbay, 68650 Lapoutroie
Tél. 0389 47 5076

TABLE A DECOUVRIR

% Le Maximilien, restaurant

de Jean-Michel et Anne Eblin

19 q, route d'Ostheim, 68340 Zellenberg
Tel : 03 89 47 99 69
www.le-maximilien.com

VISITE

% Galerie Rikia Ferrer (galerie d'art)

44, rue du Général de Gaulle, 68340 Riquewihr
Tél. 03 89 73 96 56

www.galerierikiaferrer.com

L'Alsace © 15
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1. Les ris de veau caramélisant dans le beurre
noisette / 2. L'élégante table des Eblin cotoie le

piano / 3. Christian Eblin devant ses ruches

12 © Alatable des vignerons

toujours la : je Iui mets des graines sur le
rebord de la fenétre. »

La cuisine donne sur un bel hectare de
vignes et, au-deld, sur trois chiteaux mé-
diévaux couronnant un éperon rocheux :
Haut-Ribeaupierre, Girsberg et Saint-
Ulrich. La région est une succession de
collines qui, de Ribeauvillé 2 Kaysersberg,
concentrent tant de grands crus d’Alsace !

Le palais enchanté

Sur la table que Laurence a dressée, Chris-
tian se charge d’ouvrir les bouteilles, d’aé-
rer le pinot noir dans une élégante cruche
ambrée, de déboucher le crémant. C’est
I’heure de I'apéritif, aux voeux de santé :
gund’heit ! Laurence et Christian trinquent
en amoureux, avec ce sourire et ce regard
qui ne trompent pas. Puis il est temps de
découvrir les saveurs que mon hotesse a
décidé de marier aux vins du domaine.

Arrive le curry, onctueux, doré d’épices,
accompagné de riz. Aujourd’hui, Christian
ne fait plus la grimace, mais reste trés cir-
conspect face aux petits grains blancs dans
son assiette. Il les a longtemps détestés :
Laurence rit déja de I’anecdote qui arrive.
« Enfant, a Pécole, il y avait eu la semaine
du riz, en eenvre charitable pour les pays
du tiers-monde. A la cantine, pour soutenir

i
) T; —

n

les associations caritatives, on a donc eun du
riz pendant toute une semaine ! Un bol de
riz, sans rien, nature... Je Uai alors pris en
horreur. » Ici, heureusement, la recette 2
base de creme de coco épicée a la pate de
curry rouge, aux épices de tandoori et au
gingembre frais, fait passer I'affaire. Le plat
est délicieux, la creme équilibrée et ra-
fraichie par I'acidité des tomates et du ci-
tron vert. Difficile de résister 1 la tentation
de se resservir pour prolonger le plaisir
subtil qu’offre I'union de ces saveurs !

La cuisson des ris de veau qui suivent est
parfaite : moelleux, fondants, parfumés du
déglacage au cognac, ils s’accompagnent
d’une purée de céleri généreusement
beurrée. Christian passe alors en cuisine
pour mettre un peulamainala pate: il taille
finement des échalotes et prépare une sa-
lade de munster. Ce sera la finale qu’il va
accompagner d’un pinot gris et d’un
gewurztraminer vieilles vignes provenant
du lieu-dit de Muehlforst 2 Hunawihr. Il
explique que le terroir y estlourd et dense,
ce qui confére au vin des notes de fruits
exotiques confiturés. La sucrosité est en
effet bien présente, ample au palais, tapis-
sante. Cela donne une tournure bien dif-
férente au fromage aux graines de cumin,
I’ensemble s’équilibrant avec la vinaigrette
de Melfor. Tout en gourmandise.
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Le domaine Eblin-Fuchs est situé au cceur de la région de Zellenberg, ot la famille vi-
nifie une large gamme de cuvées sur tous les cépages traditionnels d’Alsace, dont deux
crémants et quatre grands crus : Froehn, Mandelberg, Sonnenglanz et Rosacker. En
biodynamie depuis 2002, certifié Déméter depuis 2008, les vendanges sont faites ma-
nuellement dans des vignes plantées étroitement, dans le respect des sols et de leur nature
—enherbement et labours, entre autres. Les vins sont élevés a quatre-vingt-dix pour cent
sous bois, dans des cuves anciennes, souvent plus que centenaires. Christian recherche
essentiellement la fraicheur et expression des sols trés diversifiés dont il bénéficie : li-
mons glaiseux, marnes et marnes calcaires... Les vins sont sur le fruit. La minéralité et

leur vinification parcellaire en font des vins de terroirs et de gastronomie.

@Il VINS DE BONNE COMPAGNIE

Pour un apéritif parfait, invitez le Crémant
d’Alsace Eblin-Fuchs, un vin aux tres fines
bulles, rapides et délicates. Ce blanc de
blanc en assemblage d’auxerrois, de pinot
blanc, de chardonnay et d’une pointe de
riesling, développe des ardmes légers
d’agrumes, de fleurs blanches et de fruits
d’été. Accompagnez-le de feuilletés au fro-
mage. Ne le délaissez pas au moment du
dessert : il aime tout ce qui est a base de
fruits, tartes et coupes glacées.

Un curry de crevettes n’accepte pas n’im-
porte quel vin. Deux grands crus iront
rejoindre ce plat épicé. Le riesling Rosac-

ker 2012, au fruit citronné et A I'attaque
fraiche. Sa bouche s’amplifie ensuite sur le
gras pour développer des arbmes minéraux
de pierre a fusil et des notes grillées. C’est
le vin des notes iodées et des poissons, ce-
lui qu'apprécieront également les asperges.
Le gewurztraminer Mandelberg au nez
caractéristique accompagnera de sa ron-
deur (38 grammes de sucres résiduels) la
créme tomatée de la sauce. C’est un vin au
terroir pauvre, peu profond et orienté plein
sud, ce qui lui confére une certaine texture,
une belle minéralité et un gras ample qui
tapisse labouche. Fleurs de jasmin et litchis

CHRISTIAN RECHERCHE
ESSENTIELLEMENT LA FRAICHEUR
ET L'EXPRESSION DES SOLS TRES
DIVERSIFIES DONT IL BENEFICIE.

GUND'HEIT : SANTE !

Pour que I'eau-de-vie ne briile
pas les papilles, I'astuce
consiste a placer la bouteille
au congélateur. Attention,
c'est traitre ! Le froid apaise
I'alcool, qui n'en est pas
moins présent.
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Je n’ai jamais pu concevoir un repas sans un verre de vin, un apéritif sans un flacon de
couleur, un dessert sans quelques bulles ; cela fait partie de la féte, du plaisir, du partage !
Se retrouver 2 table, tendre son verre, trinquer au-dessus du plat fumant : quoi de plus
naturel ? Et 3 qui demander de mieux avec quel plat déguster leur vin, si ce n’est a ceux
qui le font ? A plus forte raison si on leur laisse la cuisine ?

Quand j’ai contacté les vignerons que j’avais choisis pour ce livre, j’ai obtenu de leur
part toutes les réactions, mais toujours de bienvenue.

11y eut les timides, ceux qui se disent pidtres cuisiniers alors qu’ils font des merveilles
pour leurs amis — souvent mes complices en délation gastronomique.

Ily eutles indécis passionnés qui, aI’aune de leur propre gourmandise, me racontaient
déja tout ce qu’ils pouvaient réaliser et, ne sachant plus que choisir a la fin, me deman-
daient en vain mon opinion.

11y eut bien stir quelques professionnels de la cuisine, que je voulais aussi mettre en
avant, car ils ont la tiche immense d’étre i la fois ambassadeurs de leur propre savoir-faire
culinaire, mais aussi des vins qu’ils magnifient avec leur art.

11y eut les spontanés, ceux qui regoivent a la bonne franquette et préparent les plats
des grandes tablées.

Tous, femmes et hommes, se sont prétés volontiers a ce jeu — sortir de leur caveau ou
des rangs de vignes — et, le temps d’une journée, m’ont donné un peu a voir et a gofiter
leur quotidien. Ainsi, pendant plus de douze mois, j’ai arpenté i la suite de mes hétes,
les coteaux pentus, les jardins bio, les marchés foisonnants... J’ai visité les cuisines, pi-
coré des mises en bouche en devenir sur le coin de plans de travail, bu des vins en primeur
ou des jus A peine fermentés.

Que du parti pris, donc, dans ces pages ; et tout d’abord celui du plaisir ! La gourman-
dise au premier rang, qu’elle soit liquide ou solide, le portrait tout en amitié des personnes
quil’offrent et ces instants maglques quifont que le temps s’arréteala premxere bouchée,
face 3 un paysage, sur un fou rire, sur une gorgée de bonheur. Je n’ai pas voulu étre ex-
haustive, les grandes régions sont représentées, mais un esprit chagrin trouvera des
manques, forcément. Je n’ai pas non plus voulu décrire toutes les cuvées des domaines
visités. On se balade, on déambule, et le regard, tout comme les papilles, glane.

Alors, de I’hiver 2016 au printemps 2017, heureuse celle qui a fait ce beau voyage et
qui a essayé de retranscrire dans ce livre tout le plaisir qu’elle a regu.

Je vous souhaite bonne lecture, bonne dégustation et bonne cuisine !

Anne Reverdy-Demay
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Pour situer un domaine ou un chéteau sur la carte de France, reportez-vous au numeéro indiqué
devant son adresse. La couleur correspond a la région viticole a laquelle il appartient.

1. Domaine Eblin-Fuchs

19, route du Vin, 68340 Zellenberg
Tél. 03 89 47 9114
http://www.eblin-fuchs.com/

2 . Domaine Charles Frey

1, rue du Pinot Blanc, ZA du Wasen,
67650 Dambach-la-Ville

Tél. 03 88 92 4104
http://www.charlesfrey.fr

3. Domaine Chasselay

123127, chemin de la Roche

69380 Chatillon-d’Azergues

Tél. 04 78 47 9373
http://www.domaine-chasselay.com

4. Chéateau Doyac

33180 Saint-Seurin-de-Cadourne
Tél. 05 56 59 34 49
http://www.chateaudoyac.fr/

5. Chateau Gadet Terrefort

7, route de Vendays, Coudessan,
33340 Gaillan-Médoc

Tél. 05 56 4170 88
http://www.gadet-terrefort.com/
6. Chateau des Graviers

52 rue du Gravier, 33460 Arsac
Tél. 05 56 58 89 11

7. Chateau Lagrange

33250 Saint-Julien-Beychevelle,
Tél. 05 56 73 38 3

http:// chateau-lagrange.com/
8. Chateau Troplong Mondot
33330 Saint-Emilion

Tél. 05 57 55 32 05
http://www.chateau-troplong-mondot.com

9. Domaine Jean-Charles Fagot

5, rue de I’Eg!ise, Corpeau, 21190 Meursault
Tél. 03 80 2130 24
http://www.vente-vin-bourgogne.fr/

10. Domaine Henri Naudin-Ferrand

12, rue du Meix Grenot, 21700 Magny-les-Villers
Tél. 03 80 62 9150
http://www.naudin-ferrand.com/fr/
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11. Domaine Parent

3, rue de la Métairie, 21630 Pommard
Tél. 03 80 2215 08
http://www.domaine-parent.com/
12. Domaine Taupenot-Merme

33, route des Grands Crus,

21220 Morey-Saint-Denis

Teél. 03 80 34 35 24

13. Maison Philipponnat

13, rue du Pont, Mareuil-sur-Ay,

51160 Ay-Champagne

Tél. 03 26 56 93 00
http://www.philipponnat.com/fr

14. Champagne Tarlant

51480 CEuilly-Epernay

Tél. 03 26 58 30 60
http://www.tarlant.com/fr/index.php

15. Domaine de la Touraize

69, rue de Courcelles, 39600 Arbois
Tél. 03 84 66 2773
http://www.domaine-touraize.fr/

16. Domaine Borie de Maurel

Rue de la Salléle, 34210 Félines-Minervois

Tel. 04 68 9168 58
http://www.boriedemnaurel.fr/sommairef.html
17. Domaine Cazes

4, rue Francisco Ferrer, 66600 Rivesaltes

Tél. 04 68 64 08 26
https://www.cazes-rivesaltes.com/

18. Chéteau L'Hospitalet

Route de Narbonne-Plage, 11100 Narbonne
Tél. 04 68 45 28 50
http://www.chateau-hospitalet.com/fr/

19. Domaine de Rancy

8, place du 8 mai 1945, 66720 Latour-de-France
Tél. 04 68 29 03 47
http://www.domaine-rancy.com/

20. Domaine de la Bergerie
49380 Champ-sur-Layon

Tel. 02 4178 85 43
http://www.domainebergerie.fr/

21. Le Clos Naudin
14, rue de la Croix Buisée, 37210 Vouvray
Tel. 02 47 5271 46

22. Domaine Pierre Luneau-Papin

3 La Grange, 44430 Le Landreau

Tél. 02 40 06 45 27
http://www.domaineluneaupapin.com/

23. Domaine de Noiré

100, rue de I'Olive, Lieu-dit Noiré, 37500 Chinon
Tél. 02 47 93 44 89
http://domainedenoire.com/

24. Chéteau Barbeyrolles

Presqu’ile de Saint-Tropez, 83580 Gassin
Tél. 04 94 56 33 58
http://www.barbeyrolles.com/fr/

25. Chateau Calissanne
Route départementale n° 10,
13680 Lancon-Provence

Tél. 04 90 42 50 23
http://www.calissanne.fr/

26. Domaine Jéréme Gradassi
20, rue de Verdun, 84230 Chateauneuf-du-Pape
Tél. 04 90 8379 56

27. Domaine La Léyane

Chemin de la Font des Cavens,
30650 Rochefort-du-Gard

Tél. 06 22 67 29 43 et 06 11 60 86 36
http://www.domainelaloyane.com/
28. Domaine Frangois Villard

330, route du Réseau Ange,

42410 Saint-Michel-sur-Rhéne

Tél. 04 74 56 83 60
http://www.domainevillard.com/

29. Domaine Le P'tiou Vigneron
Coteau des Belettes, 73190 Apremont
Tél. 0479 2836 23
http://www.marechal-apremont.com/

30. Domaine des Costes Rouges
Combret-de-Nauviale, 12330 Marcillac-Vallon
Tél. 05 65728385
http://www.domaine-des-costes-rouges.fr/
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PS§ : Ma premiere gorgée de 'vinﬂtt un gewurztraminer ﬂendanges tardives, a un age
qu’il ne serait pas décent de donner ici. Mais c’est avec les bordeaux et les vins de Loire
de la cave de mon grand-pére paternel que je suis entrée dans la complexité des crus et
quejaipualler an-dela du sucre. Aujourd’hui, j’aime tous les vins, surtout quand ils sont
secs et il a fallu parfois que je force un peu mes goits personnels, plus que d’accontumée
(on est parfois tétn). Donc, dans ces pages, on ne tronve que les vins coups de caenr, des
vins que j’acheéte volontiers, méme quand ils dépassent les dix grammes de sucre au litre.
Comme je le disais plus haut : tout en subjectivité.
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Merci toutd’abord a Stéphane Rosa de Hachette Vins, qui m’a fait cette immense cadeau.
Ce livre est son idée, délicieuse idée.
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mettaient a l’aise.
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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-998350996b9f186aa6038bf47757f967";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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