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« Cuisiner, c’est donner un sens  
à ce qui pousse. »
— Michel Bras
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Introduction
Le potager au cœur  
de la cuisine
« Ce n’est pas tant la terre qui nourrit l’homme, que le soin qu’il en prend. »
— Olivier de Serres, Théâtre d’agriculture, 1600.
Pendant deux ans, j’ai sillonné les routes de France aux cô-
tés d’Yves Duronsoy, photographe et complice de toujours, 
pour aller à la rencontre de chefs qui ont fait du potager bien 
plus qu’un simple prolongement de leur cuisine� Ils en ont fait 
une philosophie, parfois un engagement profond, toujours un 
geste sincère�
Notre point de départ était simple : comprendre ce lien si par-
ticulier qui unit certains cuisiniers à la terre� Pourquoi, alors 
que le rythme des restaurants n’a jamais été aussi exigeant, 
choisissent-ils de cultiver eux-mêmes leurs légumes, leurs 
herbes, leurs fruits, parfois même leurs épices ? Pourquoi 
consacrent-ils tant de temps et d’énergie à entretenir ces jar-
dins, souvent discrets, parfois luxuriants, mais toujours es-
sentiels à leur manière de cuisiner ?
Au l des rencontres, j’ai compris que le potager n’est pas un 
décor, ni un simple argument de communication� Il est deve-
nu, pour ces chefs, un acte fondateur� Cultiver ou collaborer 
étroitement avec ceux qui cultivent, c’est choisir de prendre 
le temps� C’est accepter l’imprévu des saisons, la patience 
qu’impose la nature, et l’humilité qu’elle exige� C’est aussi 
renouer avec une vérité trop souvent oubliée : le goût naît 
dans la terre, pas dans l’assiette�
Chaque chef rencontré au cours de ce voyage a sa propre 
manière d’aborder le potager� Certains le travaillent eux-
mêmes, entre deux services, armés d’un sécateur ou d’une 
binette� D’autres s’appuient sur des jardiniers, des maraî-
chers, des agronomes avec qui ils partagent une vision com-
mune : celle d’une cuisine qui commence bien en amont de 
la cuisson� 
Il y a des potagers en pleine campagne, d’autres en périphé-
rie urbaine, certains nichés au cœur même d’un restaurant� 
Mais tous ont ce point commun : ils sont pensés non pas 
comme un luxe, mais comme une nécessité�
Au l des saisons, nous avons vu des potagers s’endormir 
sous la neige, se réveiller au printemps, se parer de couleurs 
éclatantes en été, puis se densier à l’automne. Nous avons 
observé des chefs cueillir, goûter, humer, parfois même se-
mer� Nous avons partagé leurs questionnements, leurs en-
thousiasmes, leurs doutes aussi, face au climat, à la terre 
capricieuse, à l’organisation du quotidien�
Ce livre est né de ce parcours, de ces rencontres, de ces 
discussions passionnées autour d’un pied de tomate, d’un 
rang de blettes ou d’un plant de basilic� Il rassemble une 
trentaine de portraits de cuisiniers-restaurateurs pour qui le 
potager n’est pas une tendance, mais un choix de fond� Ils 
nous parlent de transmission, de terroir, de respect du vivant� 
Et bien sûr, de goût�
Alors oui, je regarde avec une admiration sincère ces chefs 
qui cuisinent là où ils sont nés, sur leur terre, dans un dia-
logue direct entre le sol et la amme. N'est-ce pas, au fond, 
l’essentiel pour un cuisinier ? Rester proche de ses origines, 
faire parler son territoire, transformer ce qui pousse juste là, 
à portée de main et de mémoire�
Peut-être que le potager, c’est cela : un retour à soi, à ce qui 
compte vraiment�
Une cuisine ancrée, vivante, honnête�
Yves Camdeborde
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Alain Passard :
la révolution végétale
L’Arpège
Figure emblématique de la gastronomie française, Alain Passard s’impose comme un créateur audacieux  
et poétique, dont la cuisine célèbre avant tout le végétal. À la tête de son restaurant triplement étoilé L’Arpège, 
à Paris, ce chef visionnaire a marqué un tournant majeur en 2001 en décidant de délaisser la viande pour faire 
du légume le cœur de son univers culinaire.
Une fenêtre ouverte sur le végétal
En 1999, le chef triplement étoilé Alain Passard bouleverse 
la haute cuisine française en créant un menu entièrement 
végétal dans son restaurant l’Arpège� Une décision née d’un 
choc personnel autant que d’un élan artistique�
« Comme j’avais pris un coup derrière la tête avec la crise de 
la vache folle, travailler le tissu animal était devenu soudai-
nement compliqué pour moi », cone le chef. La manipula-
tion de la viande lui devient impossible : « Je n’arrivais plus 
à regarder ni à toucher la viande� Créer des plats à base 
de protéines animales est devenu impossible pour moi� » 
C’est alors que ses passions personnelles viennent nourrir 
sa réexion professionnelle. « J’aime beaucoup travailler les 
couleurs� Je fais un peu de coloriage, de collage et de pein-
ture� » Il se met à chercher dans son métier ce qui pourrait 
se rapprocher de cette sensibilité artistique : « De manière 
très évidente, une fenêtre s’est alors ouverte sur le végétal� »
Une révélation d’autant plus marquante que le légume lui 
était, jusqu’alors, presque étranger : « Le végétal que, cu-
rieusement, je ne connaissais pas bien� Comme pas mal 
de cuisiniers, d’ailleurs� » Il constate aussi s’être éloigné du 
rythme des saisons : « J’avais perdu toute notion de saison-
nalité, puisqu’on cuisinait alors la tomate à n’importe quel 
moment de l’année� »
C’est ce retour à une vérité oubliée qu’il décide de suivre� 
« J’ai donc eu envie, soudainement, de retrouver ce que la 
nature avait écrit� » Une envie enracinée dans ses souvenirs 
d’enfance : « Ce que, par ailleurs, j’avais connu avec mes 
parents et mes grands-parents, puisqu’à cette époque-là, 
on avait un potager et que, par conséquent, on ne mangeait 
des tomates qu’en été� » D’où la volonté profonde de « re-
mettre en place ces rendez-vous avec le temps… »�
 « On est rarement conscient de ce que 
l’on peut apporter à son métier »
Considéré  comme  une  gure  fondatrice  de  la  cuisine 
contemporaine, Alain Passard a ouvert une voie inédite 
avec sa démarche végétale dès 2001� Mais le chef garde 
une distance lucide sur son propre héritage�
Interrogé  sur  son  inuence,  notamment  comparée  à  celle 
d’Auguste Escofer ou de la nouvelle cuisine, Alain Passard 
réagit d’abord avec une pointe de provocation : « Si la cui-
sine moléculaire n’a laissé aucune trace, c’est parce que 
ce n’était pas de la cuisine… » Puis il revient à sa propre 
démarche avec humilité : « On est rarement conscient de ce 
que l’on peut apporter à son métier� Parce que lorsqu’on est 
en cuisine, on le fait surtout par amour et par envie� »
Pourtant, les répercussions sont là, indéniables. Le tournant 
vers le végétal qu’il amorce au début des années 2000 a 
marqué une rupture : « C’est vrai que cette nouvelle ap-
proche du végétal a fait bouger les lignes� »
Il cite alors un témoignage marquant, celui du journaliste 
Jean-Claude Ribaut, qui souligne l’inuence discrète mais 
décisive de sa démarche : « Un jour, Jean-Claude Ribaut a 
écrit un très bon article dans Le Monde, dans lequel il disait, 
de façon très juste, que “si personne n’a suivi Passard dans 
sa démarche, en revanche, du jour au lendemain, toutes les 
cartes des restaurants se sont enrichies de deux ou trois 
plats de légumes”� »
Le végétal, un terrain de jeu créatif 
Alain Passard a profondément renouvelé l’imaginaire culi-
naire en mettant le légume au centre de l’assiette� Pour lui, 
ce choix n’est pas seulement éthique ou saisonnier : c’est 
une véritable libération artistique�
« En effet, avec la protéine animale, on n’a pas cette fantaisie 
et cette délicatesse qu’on a avec le végétal », afrme le chef. 
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Il voit dans la cuisine légumière une dimension esthétique et 
sensible qui dépasse la simple technique : « Cette cuisine 
légumière a un côté artistique qui nous rapproche de la pein-
ture ou de la haute couture� C’est une vraie symphonie� »
Le  végétal  ouvre  un  espace  d’exploration  bien  plus  vaste 
que celui offert par la viande ou le poisson : « Certes, on 
peut faire de très belles choses avec une volaille, mais le 
champ des possibles est beaucoup plus ouvert avec le vé-
gétal� » Cette richesse s’exprime à travers le rythme même 
de la nature : « On a la chance de pouvoir disposer de quatre 
cahiers de cuisine différents par an� »
C’est cette temporalité, ce cycle créatif permanent, qu’Alain 
Passard cherche à transmettre aux jeunes cuisiniers : « Pro-
tez pleinement et jusqu’au bout d’une saison, c’est formi-
dable ! » Lui-même en donne l’exemple : « Quand arrive la n 
de l’été, eh bien moi, j’avoue que des tomates, je n’en veux 
plus… Parce que si pendant trois mois, je me suis fait la fête, 
je me suis régalé et je les ai cuisinées à toutes les sauces, 
quand on arrive au bout de la saison, tout a été écrit� »
Il conclut sur une leçon de bon sens négligée : « Si la nature 
a créé les saisons, c’est bien pour éviter la routine� Et ça, on 
l’a un peu oublié… »
Réconcilier sa cuisine avec l’hiver
Pour Alain Passard, chaque saison offre son lot de plaisirs 
culinaires. Mais cette relation n’a pas toujours été uide, no-
tamment avec l’hiver, longtemps perçu comme une période 
plus pauvre�
« Non, j’aime tous les légumes et toutes les saisons », af-
rme-t-il d’emblée, tout en reconnaissant une afnité parti-
culière : « J’avoue que lorsqu’on arrive au mois de mars, 
je suis content de revoir le printemps� » Pendant de nom-
breuses années, l’hiver a été pour lui un vrai dé : « Durant 
ces vingt-cinq dernières années, j’avais un peu de mal avec 
l’hiver, car on est dans le racinaire� C’était une saison com-
pliquée pour moi� »
Une complexité renforcée par les attentes de ses clients : 
« Les clients de mon restaurant me demandaient souvent, 
à l’époque : “Vous faites quoi comme légumes en hiver ?” » 
Mais ce questionnement a ouvert un champ de recherche� 
« À force de travail, on a ni par développer les légumes 
d’hiver, et c’est devenu, nalement, la saison où on a le plus 
de choix… »
Une transformation complète de son rapport à cette pé-
riode : « Depuis deux ou trois ans, je prends un plaisir in-
croyable à cuisiner en période hivernale� » Pour lui, la cui-
sine se vit pleinement dans le présent : « Lorsque je suis 
en plein dans une saison, je suis entièrement dedans et je 
prends le même plaisir� » Et de rappeler une vérité simple 
et  profonde  :  «  L’homme  a  été  “fabriqué”  par  rapport  aux 
conditions météorologiques� »
L’harmonie des saisons 
Pour Alain Passard, la nature elle-même dicte les accords 
culinaires les plus justes — à condition de respecter les 
saisons� Selon lui, c’est bien là que réside le secret d’une 
cuisine réussie�
« Si quelqu’un me dit : “Je ne sais pas faire la cuisine”, je 
lui réponds : “Ce n’est pas grave� Je vais vous donner le 
panier de l’été” », cone le chef. Car, en été, les légumes 
parlent d’eux-mêmes : « Les accords sont déjà faits. À vous 
de trouver le tempo entre l’aubergine et la tomate, mais vous 
ne commettrez aucune erreur dans vos accords� Parce que 
c’est la nature qui s’est chargée de les créer� 
Il déplore cependant une dérive contemporaine : la confu-
sion des saisons. « Le drame de notre époque, c’est qu’on 
croise désormais dans la casserole tout à la fois l’été, l’hiver, 
le printemps et l’automne� » Une erreur qui se paie dans 
l’assiette : « Résultat : ça dérape et c’est pour cela qu’il y a 
beaucoup de cuisines qui ne sont pas bonnes� »
La faute, notamment, à des produits hors saison, dénués de 
sens et de goût : « Une tomate en janvier, ce n’est pas une 
vraie tomate� En janvier, on n’a vraiment pas envie d’une to-
mate� Ni gustativement, ni olfactivement, ni visuellement� » 
L’exemple est parlant jusque dans la présentation : « Une to-
mate associée à un topinambour, ça ne marche pas� Même 
visuellement� »
Jardiner pour mieux cuisiner 
Pour Alain Passard, il ne fait aucun doute qu’un cuisinier 
gagne à cultiver lui-même ses légumes� Une expérience 
transformatrice, tant sur le plan professionnel que personnel�
« Cultiver son propre potager, ça va d’abord lui changer sa 
vie de  cuisinier,  mais aussi sa vie  d’homme  », afrme-t-il. 
Ce contact direct avec la terre offre un bénéce précieux : 
« Cela va lui apporter un confort de vie tel que sa journée de 
travail va devenir tout autre chose� »
Le potager devient alors bien plus qu’un simple lieu de pro-
duction : il devient un moteur créatif� « En voyant pousser 
ses légumes, son jardin va devenir une véritable source 
d’inspiration pour lui� »
Mais surtout, jardiner reconnecte le cuisinier au rythme natu-
rel des saisons : « Cela va le placer dans un nouveau cadre 
saisonnier, puisqu’il n’aura plus la possibilité de cuisiner des 
tomates en hiver� » Cette prise de conscience l’amène à 
respecter le « véritable passeport » de chaque légume� Au 
moment de cuisiner, le lien devient alors évident : « C’est 
son jardin qu’il va voir dans le fond de sa casserole… Et ça, 
ça change tout� »
La cuisson au plus juste 
Alain Passard accorde une attention extrême à la manière 
dont il cuit ses légumes� Pour lui, chaque geste compte, et 
la cuisson doit sublimer sans masquer�
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Interrogé sur sa technique de prédilection, il répond sans 
dogme : « Cela dépend de ce qu’on veut faire� » Mais il prend 
volontiers l’exemple de la jardinière, pour illustrer sa démarche 
précise et esthétique : « Je commence par tailler mes légumes 
dans leur hauteur, comme les carottes que je préfère couper 
en aiguillettes� Je trouve cela toujours plus beau� »
Vient ensuite une cuisson tout en délicatesse, proche de 
l’évaporation : « Je les dépose dans une casserole avec un 
fond d’eau, de manière que les carottes soient immergées 
à niveau, pas plus. » Le geste est simple, mais maîtrisé : 
« Quand l’eau s’est totalement évaporée, vous pouvez dire 
alors que la carotte est parfaitement cuite� »
Pas de vapeur, pas de rôtissage systématique : chez Pas-
sard, la cuisson est une affaire de justesse, d’écoute et de 
respect du légume� Une manière de le traiter avec la même 
attention qu’un grand produit de la mer ou une pièce de 
viande noble�
L’importance des contenants 
Alain Passard accorde une grande importance à la manière 
dont il dispose ses légumes dans les ustensiles de cuisson� 
Pour lui, le choix du contenant est essentiel, non seulement 
pour la qualité de la cuisson, mais aussi pour le résultat visuel�
« On a toujours tendance à cuire les légumes les uns sur les 
autres, dans des récipients trop petits », explique le chef� Ce 
choix mène à deux inconvénients majeurs : « Résultat : ça met 
trois fois plus de temps à cuire, et le visuel n’est pas beau� »
Il défend donc une approche plus aérée : « Il faut de l’es-
pace entre chaque légume pour que visuellement cela soit 
plus agréable et que la cuisson soit beaucoup plus régulière 
et ainsi magniée. » L’exemple est parlant : « Sinon, c’est 
comme si on cuisait plusieurs poulets en même temps, les 
uns sur les autres… » Pour Alain Passard, la cuisine ne se 
limite pas à la technique culinaire, mais inclut aussi la pré-
sentation et le respect des produits — et cela commence par 
l’espace qu’on leur accorde�
La découverte de légumes rares 
La création de son propre potager a été pour Alain Passard 
une occasion unique de redécouvrir des légumes rares et 
peu connus, mais aussi de s’aventurer hors des sentiers 
battus de la cuisine traditionnelle�
« En effet, j’ai découvert, avec les jardiniers d’ici, certains 
légumes racinaires, comme la capucine tubéreuse ou le 
persil tubéreux », cone-t-il.  Mais l’une des révélations les 
plus marquantes a été l’angélique fraîche, qu’il ne connais-
sait  que  sous  sa  forme  conte  :  «  Je  ne  comprenais  pas 
pourquoi on ne trouvait, un peu partout, que de l’angélique 
conte,  et  jamais  sous  une  autre  forme.  »  Intrigué,  Alain 
Passard a demandé à ses jardiniers de cultiver l’angélique 
sous sa forme fraîche� Cette idée fut une vraie révélation : 
« Le résultat est dingue. » Surtout quand l’angélique s’asso-
cie à la rhubarbe : « L’harmonie entre ces deux plantes est 
fantastique� »
Libérer la cuisine des conventions 
Pour  Alain  Passard,  la  cuisine  ne  doit  jamais  être  gée 
dans des traditions ou des règles rigides� Cette philosophie 
s’illustre parfaitement dans son approche des légumes, 
comme en témoigne sa découverte des blettes crues�
« En effet, avec le jardin, je travaille en toute liberté et sans 
aucun interdit ni tabou », afrme-t-il. Il explique que cette 
liberté de création est une conséquence naturelle de son 
travail de jardinier : « À partir du moment, naturellement, où 
le légume n’est pas toxique en soi� »
Pour Passard, le jardin est avant tout un terrain d’expéri-
mentation, un espace de recherche où l’on peut tester de 
nouvelles idées sans contraintes� Il souligne que ce n’est 
pas un acte de rébellion, mais une invitation à se rapprocher 
de la nature : « Un jardin, c’est aussi fait pour ça : faire des 
essais en cuisine, tout en restant constamment ouvert sur 
la nature� » 
L’alliance surprenante de la rhubarbe  
et de l’angélique
Alain Passard est un chef qui ne craint pas d’expérimenter 
avec  des  associations  de  saveurs  inattendues.  Lorsqu’on 
lui demande de citer une combinaison de légumes qui sem-
blait, au départ, incongrue, mais qui s’est révélée parfaite, 
il évoque immédiatement une expérience marquante. « La 
rhubarbe et l’angélique, incontestablement », répond-il sans 
hésiter. L’alliance de ces deux ingrédients a été une révé-
lation, « car l’association des deux a été tellement forte au 
moment où je l’ai goûtée »�
Légumes en pâtisserie
Alain Passard est reconnu pour sa capacité à surprendre 
avec des associations de saveurs audacieuses, notamment 
en pâtisserie� Si dans les années 1980 il avait déjà introduit 
des tomates en dessert à l’Arpège, il poursuit aujourd’hui 
cette exploration du légume sucré grâce à son propre jardin�
« Tout à fait� À côté de grands classiques comme la carotte 
en dessert, on réalise, par exemple, un macaron choco-
lat-topinambour-vanille », révèle-t-il� Avant de posséder son 
propre jardin, Alain Passard n’aurait jamais imaginé pouvoir 
créer des pâtisseries à base de légumes. Le jardin est de-
venu pour lui une véritable révélation�
Locavorisme et créativité
Alain Passard défend l’idée que le locavorisme, bien qu’in-
dispensable, ne doit pas être perçu comme une contrainte� 
Selon lui, il est essentiel de conserver une ouverture dans 
l’approche culinaire�
« Je pense qu’il ne faut rien s’interdire et se laisser toujours 
un espace d’ouverture », explique-t-il� Passard souligne 
que, même en pratiquant le locavorisme, il ne faut pas se 
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Alain Passard
limiter : « Donc, si on habite dans le sud de la France et qu’on 
a envie de travailler des endives qui sont cultivées dans le 
Nord, on doit pouvoir le faire sans penser qu’on est dans 
l’erreur� »
La culture potagère face au changement  
climatique 
Le changement climatique impacte profondément la culture 
des légumes, et Alain Passard l’a observé de près dans son 
propre jardin� Si à première vue les effets peuvent sembler 
invisibles, certains phénomènes, comme les coups de chaud, 
la grêle ou les vents violents, sont devenus de véritables pré-
occupations pour les jardiniers�
« À l’œil nu, on ne voit rien� En revanche, les problèmes les 
plus préoccupants, ce sont les coups de chaud, la grêle, le 
gel ou les vents violents, dans le jardin », explique-t-il� Pour 
faire face à ces dés, Passard s’est vu contraint de cultiver 
sous serre, un choix qui est désormais indispensable : 
« Sinon, sans mes serres, je récolterais mes tomates à la n 
du mois d’août� » Pour autant, il ne perçoit pas de boulever-
sement radical à venir dans les méthodes de culture : « Le 
geste reste le geste et, de notre côté, en tout cas, on garde 
cette beauté du geste dans le jardin où tout se fait manuel-
lement� » Pour lui, l’essence du jardinage reste inchangée, 
même face aux dés environnementaux.
Un retour au respect des saisons
Si Alain Passard avait le pouvoir de décider, sa première 
mesure en tant que ministre de l’Agriculture serait de réta-
blir un lien fondamental entre la consommation et le cycle 
naturel des saisons. « La première décision serait donc de 
faire prendre conscience aux professionnels du secteur et 
aux consommateurs de la nécessité absolue de respecter le 
cycle des saisons et d’en retrouver le véritable sens », ex-
plique-t-il� Selon lui, il est essentiel de redonner du sens à 
ce respect des saisons, car le système actuel, où les fruits 
et légumes sont souvent acheminés depuis des marchés 
comme Rungis, impacte profondément les emplois et l’éco-
nomie locale�
Une réglementation saisonnière  
en agriculture 
Alain Passard soutient l’idée d’une réglementation saison-
nière en agriculture, semblable à celle qui encadre la pêche 
à la coquille Saint-Jacques� Pour lui, cette approche pourrait 
être bénéque sans nuire à l’emploi dans le secteur.
« Clairement, il faudrait faire de même en agriculture », af-
rme-t-il. Cependant, il dénonce l’industrie agroalimentaire, 
qui utilise des méthodes comme les serres chauffées, per-
mettant une production de tomates en seulement cinquante 
jours� 
En comparaison, dans son propre jardin, il faut cinq mois 
pour récolter des tomates, un processus qui repose exclusi-
vement sur le soleil et la lumière ambiante�
Passard met en lumière une confusion croissante chez les 
consommateurs, exacerbée par la présence de fruits et lé-
gumes hors saison dans les magasins : « Il y a une telle 
confusion dans l’esprit des consommateurs, qu’elle en est 
devenue redoutable », notamment pour les enfants qui voient 
des produits comme des tomates ou des fraises en plein mois 
de janvier� Selon lui, il est crucial de revenir à une approche 
plus naturelle et de respecter les cycles saisonniers�
« Il faut laisser le temps au temps », conclut-il, rappelant 
que la nature elle-même, en accordant à chaque produit son 
propre rythme de croissance, nous enseigne à consommer 
en harmonie avec les saisons�
De la sculpture à la musique
Si Alain Passard n’avait pas suivi la voie de la cuisine, il aurait 
probablement choisi un métier lié à l’art� « Sculpteur, comme 
mon grand-père qui était rotinier-vannier, ou bien musicien, 
comme l’était mon père », cone-t-il. La musique en particu-
lier occupe une place importante dans sa vie, puisqu’il pra-
tique trois instruments : le saxophone, le piano et la batterie� 
Pour lui, la musique est une véritable passion qui nourrit son 
côté créatif et artistique, au même titre que la cuisine�
Collages et formes géométriques
Depuis son plus jeune âge, Alain Passard nourrit une véri-
table passion pour le collage et les formes géométriques� 
« Depuis que je suis tout gamin, à l’école… 
J’ai toujours aimé faire des collages », raconte-t-il� Ce plaisir 
de manipuler et de créer est resté intact au l des années.  
À tel point qu’il a même conservé sur son fond d’écran d’ordi-
nateur ses premiers collages réalisés à l’âge de 6 ou 7 ans� 
La devise essentielle du cuisinier
Pour Alain Passard, la devise qui guide son travail en cui-
sine est simple et évidente : « Respectez les saisons ! » Un 
principe fondamental qu’il applique avec rigueur et qui reète 
son approche du végétal et du respect de la nature dans ses 
créations culinaires�
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Taboulé aux fruits 
PRÉPARATION
Parfumez à l’huile de colza les côtes de blettes multicolores finement cou-
pées, les fleurs de courgette taillées en petits dés, le fenouil finement ha-
ché, les oignons nouveaux ciselés, les fines herbes à volonté, une pointe d’ail 
frais, une main de semoule gonflée à la vapeur, de la chiffonnade d’oseille 
crue pour l’acidité, un soupçon de piment frais et de la fleur de sel.
Mélangez délicatement. Corrigez l’assaisonnement et servez avec des 
fruits rouges et mauves.
Pour 4 personnes
1 bol de côtes de blettes  
multicolores 
4 eurs de courgette 
1 tasse de fenouil 
4 oignons nouveaux
Fines herbes (dominante  
de menthe fraîche)
1 gousse d’ail 
1 portion de semoule
Oseille crue
Fruits rouges et mauves frais
Piment frais
Fleur de sel
Huile de colza
Sel et poivre
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Christophe Hay :
le terroir en majesté
Fleur de Loire
Dans le sillage de son enfance bercée par les paysages agricoles de la Beauce, Christophe Hay n’a jamais 
perdu le lien profond qui l’unit à la terre. Au cœur de son établissement Fleur de Loire à Blois, le chef double-
ment étoilé réalise une véritable symbiose entre agriculture responsable, biodiversité et haute gastronomie. 
Loin d’être une démarche uniquement symbolique ou marketing, son potager est un prolongement naturel de 
son histoire familiale.
Un potager comme évidence familiale 
L’idée d’un potager s’est imposée comme une évidence pour 
Christophe  Hay.  Lorsqu’il  s’installe  pour  la  première  fois 
en 2014 dans un petit village accolé à Chambord, le chef 
étoilé se tourne immédiatement vers les terres vacantes pour 
y créer son propre jardin nourricier� « Nous avions à l’époque 
2 500 m² pour les herbes aromatiques, les eurs et une partie 
dédiée aux légumes, mais nous n’étions pas autonomes », 
raconte-t-il. Déjà, les sols fertiles du Val de Loire offrent un 
terrain idéal� « Pour les équipes et moi-même, cela représen-
tait un joli lien, un beau symbole entre la terre et la cuisine� »
Au-delà du geste agricole, le potager est pour Christophe 
Hay une manière de renouer avec ses racines� Issu d’une 
famille d’agriculteurs, il cone : « Ma maman possède une 
ferme familiale, et nous sommes la cinquième génération� 
Mon cousin a repris les rênes de ce petit domaine agricole 
de 120 hectares pour les céréales et l’élevage de vaches 
laitières� » Son enfance a été marquée par la rudesse du 
monde agricole : « Très jeune, j’ai été bouleversé par les 
difcultés nancières et le paradoxe des quotas laitiers pour 
lesquels mes aïeux étaient contraints de jeter des litres de 
lait aux égouts� Ces scènes m’ont profondément marqué et 
m’ont sensibilisé� »
Cette conscience forge son engagement envers les petits 
producteurs locaux� « Il me semblait naturel et juste de reve-
nir dans cette région et d’agir en faveur des petits exploitants� 
J’avais le devoir de m’entourer des petits producteurs et de 
les valoriser comme ils le méritaient� » Aujourd’hui, sa cuisine 
est résolument « terroiriste » : « Nous valorisons notre terroir 
tout en faisant uniquement appel à des producteurs de la ré-
gion Centre� Nous sommes à l’écoute de leurs besoins, nous 
les aidons à retrouver une situation pérenne� »
Parmi ses engagements, le chef cite sa collaboration avec 
Adèle Champdavoine, responsable de la ferme de volailles 
Couëtron, pour sauver la poule Géline de Touraine� Il s’im
plique aussi dans la préservation de l’agneau solognot, me-
nacé de disparition dans la région�
Avec l’ouverture de l’hôtel-restaurant Fleur de Loire, le pota-
ger s’est considérablement étendu : « Nous sommes passés 
à une surface d’un hectare et demi ! » Il devient alors un vé-
ritable jardin vivant de préservation� « On possède un petit 
conservatoire d’asperges qui produit une dizaine de variétés 
différentes : vertes, blanches et pourpres� Historiquement, il y 
avait beaucoup de production d’asperges dans le val de Blois 
grâce aux terres sablonneuses� »
La diversité cultivée est impressionnante : « On cultive égale-
ment plusieurs variétés d’artichauts ainsi que des tubercules, 
certaines que j’ai rapportées d’Amérique du Sud, d’autres va-
riétés anciennes qui proviennent de la région. » Les herbes 
aromatiques sont aussi à l’honneur, avec des classiques mais 
également des plantes plus rares comme le shiso ou l’agas-
tache� « Il y a également des baies, telles que la goji ; de 
nombreuses variétés de poires et de pommes anciennes ; 
des fraisiers, des framboisiers, des cerisiers ; des fraisiers 
ananas, des plaqueminiers, des néiers, des guiers. »
Grand amateur d’agrumes, Christophe Hay en cultive une im-
pressionnante collection : « Nous en avons ici 40 différents� » 
Au total, le potager recense aujourd’hui près de 250 variétés 
de fruits et de légumes en pleine saison�
Le printemps des saveurs
À l’arrivée des beaux jours, le chef Christophe Hay ne cache 
pas sa passion pour un légume méconnu, mais ô combien 
remarquable : la laitue celtuce�
« Au cœur du printemps, la laitue celtuce, appelée également 
laitue  asperge,  est  un  de  mes  produits  favoris  »,  cone-t-il 
avec enthousiasme� Cette variété ancienne, originaire d’Asie, 
séduit par son goût unique : « Une saveur extraordinaire ! Cro-
quante, fraîche, avec un nez puissant et un arôme magique ! »
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Particularité de cette laitue atypique : on ne consomme que 
sa tige centrale, à l’image d’une asperge� « Celle-ci s’épluche 
et se cuit comme une asperge », précise le chef� Elle partage 
d’ailleurs avec cette dernière une certaine amertume, qu’il 
sait apprivoiser : « On l’élimine en incorporant un peu d’eau 
et un peu de sucre dans l’eau de cuisson� » Comme toutes 
les laitues, la celtuce requiert des conditions précises : « Il 
lui faut de la fraîcheur et de l’humidité pour s’épanouir ; nous 
l’entourons donc de paille, ce qui limite les arrosages� » Un 
autre légume de saison lui tient également à cœur : le navet 
boule de neige� « Blanc et rond ; tendre et délicatement sucré 
; très peu amer », souligne-t-il, en évoquant avec simplicité 
les plaisirs sensoriels que lui procure cette racine rafnée.
Quand on lui demande s’il a une saison de prédilection, Chris-
tophe Hay refuse de trancher� Pour lui, chaque période de 
l’année a ses richesses gustatives. « Les quatre saisons nous 
offrent des trésors ! » insiste-t-il� Et d’égrener les merveilles du 
moment : « Au-delà de la celtuce, le printemps nous apporte 
la fraîcheur du petit pois, les merveilleux radis de 18 jours� »
L’été, ensuite, tient une place à part : « Sa féerie de belles 
tomates, un fruit qui se suft à lui-même ! Il suft de le couper 
en quatre, une pincée de eur de sel, un tour de moulin à 
poivre et c’est une explosion estivale en bouche ! »
Et lorsqu’arrivent les saisons plus froides, le chef s’en réjouit 
tout autant : « Durant les périodes automnales et hivernales, 
on se délecte des différentes variétés de cucurbitacées et 
des tubercules, qui se marient divinement avec la truffe ! »
Sa philosophie culinaire repose sur une exploration perpé-
tuelle du goût : « Ma cuisine aujourd’hui, c’est partir d’un pro-
duit et essayer de le décliner de toutes les façons possibles 
an d’obtenir des sensations et des émotions nouvelles. »
Une cuisine inspirée du jardin
Pour Christophe Hay, cultiver ses propres légumes va bien 
au-delà d’un simple geste agricole� C’est un acte fondateur, 
une  manière  d’être  et  de  transmettre.  «  Le  partage  est  au 
cœur de ma philosophie », afrme-t-il d’emblée. Et ce partage 
s’adresse à tous ceux qui l’entourent : sa brigade, le person-
nel de salle, les équipes du domaine� Tous sont conviés à dé-
couvrir les richesses du potager, à s’émerveiller des variétés 
cultivées et à en parler avec passion aux convives�
Ce lien intime avec la terre réveille également une mémoire 
sensible� « Un jardin potager, c’est très généralement lié à 
notre enfance », observe le chef� 
Planter, semer, récolter… autant de gestes simples qui réac-
tivent des souvenirs de famille, d’aïeux qui allaient chercher 
le lait, les œufs ou une volaille à la ferme� « Un potager, c’est 
un trésor inestimable qui mérite respect et sensibilisation� » 
Ce trésor, Christophe Hay en fait chaque jour la source d’une 
inspiration renouvelée� « Aujourd’hui, ce potager me donne 
envie de créer et de partager mes idées de recettes », dit-il� 
Sans lui, le domaine Fleur de Loire perdrait une part essen-
tielle de son âme, et sa cuisine, une source précieuse de 
créativité�
Mais au-delà de l’émotion, le potager représente aussi un vé-
ritable écosystème vivant, vibrant, imprévisible. « La nature 
nous apprend, nous surprend et nous déconcerte chaque 
jour », cone le chef. Une même variété de carotte peut évo-
luer différemment d’une année sur l’autre, en fonction du cli-
mat� Cette variabilité force à la souplesse : il faut observer, 
s’adapter, ajuster les cartes et les menus. Le jardin devient 
alors le premier tableau de bord culinaire�
Une rigueur éthique guide toujours le geste du cuisinier-jardi-
nier : « Je me défends de gaspiller� Je récolte avec parcimo-
nie, j’utilise chaque produit intégralement� Je n’utilise que ce 
dont j’ai vraiment besoin� » Ses légumes, cueillis au dernier 
moment, conservent toute leur fraîcheur, leur vitalité, leur in-
tensité aromatique� « Ils sont encore “en vie” », dit-il, avec 
une tendresse palpable�
« J’ai une profonde gratitude pour ce potager, car sans lui, 
ma cuisine ne serait pas ce qu’elle est� »
Un retour à l’essentiel
Pour Christophe Hay, la manière de cuire les légumes ne 
relève pas seulement d’une technique, mais d’un véritable 
parti pris gustatif et philosophique� « J’apprécie la texture 
particulièrement fondante des légumes surcuits », cone-t-il, 
à rebours de certaines tendances contemporaines�
Il rappelle combien la cuisine, comme la mode, traverse des 
courants� « Dans les années 1960-1970, la cuisson à l’an-
glaise était reine, mais elle appauvrissait les légumes en vi-
tamines� » Est ensuite venue l’époque du « croquant », où 
l’on redécouvrait les textures vives et fraîches, parfois au dé-
triment de la profondeur aromatique� Aujourd’hui, Christophe 
Hay revendique un retour à une cuisson prolongée, presque 
oubliée, qui magnie le goût originel du produit.
« Je suis revenu à la surcuisson car j’estime que le légume 
retrouve son goût vrai », explique-t-il� Ce choix, loin d’être 
anodin, redonne au produit sa pleine identité� Exemple em-
blématique : la carotte. Le chef commence par centrifuger les 
parures pour en extraire le jus, puis fait cuire la carotte dans 
ce même jus, concentrant ainsi son carotène, ses arômes et 
sa personnalité� Un geste de cuisine précis et respectueux, 
presque alchimique�
Qu’il s’agisse d’une cuisson à l’anglaise subtilement revisi-
tée ou d’une concentration lente au four, ces méthodes sont 
pensées comme des catalyseurs de goût� « Elles deviennent 
de véritables exhausteurs naturels, procurant des sensations 
plus denses, plus riches en bouche� »
Redonner vie aux légumes anciens
Pour Christophe Hay, la redécouverte des variétés anciennes 
de légumes n’est pas qu’un acte de curiosité botanique : 
c’est un engagement, presque un devoir de mémoire. « La 
réintroduction de légumes anciens ouvre de belles perspec-
tives culinaires », cone-t-il avec enthousiasme.
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Cette quête du goût oublié s’ancre dans une collaboration 
précieuse : « Nous avons la grande chance de bénécier du 
Conservatoire du Patrimoine légumier du Centre, situé près 
de Tours� » Ce lieu singulier, gardien de biodiversité, four-
nit chaque année au chef et à son équipe une sélection de 
graines rares� En retour, ils s’engagent à évaluer leur poten-
tiel culinaire, dans un rapport qui permet de décider si leur 
culture mérite d’être relancée�
Certaines variétés se montrent timides ou décevantes à la dé-
gustation… mais d’autres offrent de véritables trésors senso-
riels� Parmi les plus belles découvertes de Christophe Hay : la 
tomate « grosse hâtive d’Orléans », les haricots « Comtesse 
de Chambord » et « Barangeonnier », ou encore la « sucrette 
de Valençay », une courge au caractère exceptionnel� Des 
noms qui résonnent comme des invitations au voyage dans le 
temps, à la redécouverte d’une agriculture oubliée�
« Il me semble essentiel de rester attentif à ces variétés an-
ciennes  »,  souligne  le  chef.  Leur  retour  progressif  sur  les 
tables françaises ne relève pas d’un simple effet de mode, 
mais d’une prise de conscience� « Ces légumes racontent 
notre histoire, ils font partie intégrante de notre patrimoine 
culinaire� »
Créer une recette : un travail d’équipe 
entre intuition, mémoire et précision
Pour Christophe Hay, la création culinaire ne se limite pas à 
une simple inspiration solitaire� Elle est, avant tout, un pro-
cessus collectif, organique, profondément ancré dans le res-
pect du produit et du vivant� « J’ai la chance d’être entouré 
d’une équipe dont certains membres sont eux-mêmes issus 
du monde agricole », explique-t-il� « Cela crée une sensibilité 
commune au végétal, une attention naturelle portée à la sai-
son, à la terre, à la justesse� »
Aux côtés de Baptiste, son chef exécutif, et de Suzanne, sa 
sous-cheffe, Christophe Hay met en œuvre une méthode de 
création rigoureuse mais vivante� Tout commence par une 
idée : une envie de texture, une combinaison de saveurs, 
une  cuisson  précise.  «  Je  leur  propose  une  trame,  un  l 
conducteur� Ensuite, ensemble, nous expérimentons� »
Le  trio  explore  alors  différentes  pistes  :  les  accords  entre 
un légume et une protéine, l’équilibre d’un assaisonnement, 
la profondeur d’une cuisson� Chaque essai est un pas vers 
l’harmonie. « Ce processus collaboratif est essentiel », cone 
le chef� « Il permet d’aller plus loin, de remettre en question 
chaque élément de l’assiette jusqu’à atteindre une cohé-
rence pleine de sens� »
Le temps nécessaire à l’élaboration d’une recette varie donc 
selon l’intuition de départ, les essais et l’inspiration du mo-
ment� Mais ce qui ne change jamais, c’est la quête d’un 
goût sincère, celui qui raconte une histoire, celui qui touche� 
« Créer, c’est transmettre� À travers une assiette, on raconte 
un produit, un terroir, une émotion� »
Oser les mariages inattendus
Dans l’univers de Christophe Hay, la cuisine est un territoire 
sans frontières, un terrain d’exploration inni où l’audace est 
souvent récompensée� « Il existe des associations qui nous 
déstabilisent au premier abord, mais qui, en bouche, révèlent 
une harmonie insoupçonnée », cone-t-il. « C’est cela, aussi, 
la magie de notre métier : surprendre et émerveiller� »
Il cite volontiers des exemples singuliers : le chou-eur allié 
au chocolat, ou encore le fenouil dont la fraîcheur anisée 
se glisse dans une composition sucrée� Ces combinaisons, 
qu’on n’aurait jamais osé imaginer, deviennent pertinentes, 
voire  inoubliables.  «  Le  végétal  n’a  pas  de  limites.  Il  s’ex-
prime aussi bien en salé qu’en sucré, avec la même intensi-
té, la même poésie� »
Pour Christophe Hay, la créativité passe par une liberté as-
sumée� « Il ne faut plus craindre de transgresser les codes, 
au contraire : c’est en les bousculant que l’on découvre de 
nouvelles vérités gustatives� » Grâce à la diversité excep-
tionnelle de son jardin potager, cette liberté prend chaque 
jour de nouvelles formes, de nouvelles textures et de nou-
veaux parfums�
Un trésor vivant
Cette  richesse  végétale  ne  bénécie  pas  qu’à  Christophe 
Hay� Bien au contraire, elle est mise à la disposition de toute 
sa brigade, dans une logique de partage et de transmission� 
« Je tiens à ce que chacun puisse s’approprier le potager� J’ai 
rapporté de nombreuses essences au l de mes voyages : la 
Hoja Santa et l’Epazote du Mexique, des plantes asiatiques, 
d’autres venues du Pérou��� Ce jardin, c’est une mémoire 
vivante de mes expériences� »
Dernièrement, un pied de vanille polynésienne a été rappor-
té, et c’est son chef pâtissier qui s’en est emparé pour ima-
giner une création inédite� « Ces végétaux exotiques, ces 
herbes rares, sont autant de clés pour ouvrir de nouvelles 
portes créatives� Je veux que chacun se sente libre d’ima-
giner, d’essayer, de proposer� C’est un droit, mais aussi un 
devoir : celui de faire vivre le jardin par la cuisine� »
Une nouvelle ère végétale
Le potager n’a pas seulement changé les saisons de la cui-
sine de Christophe Hay, il a aussi transformé ses propor-
tions� « Il y a quelques années, une assiette se composait 
majoritairement de protéines animales� Aujourd’hui, c’est 
l’inverse : le végétal prend le pas, et le résultat est aussi 
équilibré sur le plan nutritionnel que gourmand sur le plan 
gustatif� » Un changement de paradigme, en partie lié à son 
histoire personnelle�
Issu  d’une  famille  paysanne,  ls  d’un  boucher,  Christophe 
a grandi à une époque où la viande était omniprésente� 
« Les années 1990 et 2000 étaient très “carnivores”. Mais 
aujourd’hui, on assiste à un vrai bouleversement� » 
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En Beauce, les agriculteurs se tournent désormais vers une 
agriculture plus diversiée : pois chiches, quinoa, amarante… 
des cultures qui réconcilient biodiversité et valeurs nutritives�
Cela ne signie pas pour autant l’effacement des protéines 
animales,  bien  au  contraire  :  leur  rareté  les  magnie.  «  Il 
s’agit d’en consommer mieux� C’est dans cet esprit que j’ai 
lancé en 2018 ma propre société agricole, avec un cheptel 
de bœufs Wagyu élevé en bio près d’Angers� Une viande 
d’exception, à la texture singulière, que je fais abattre dans 
le respect des règles éthiques� » Il évoque aussi les pois-
sons de Loire, aux saveurs rafnées, et le gibier de Sologne, 
« noble et puissant »� Pour lui, tout est question de justesse : 
« Réduire, oui� Mais dénigrer, jamais� »
Le terroir comme moteur de création
Interrogé sur le terme « locavore », Christophe Hay esquisse 
un sourire : « Ce mot m’agace� C’est une étiquette à la mode, 
trop souvent galvaudée. Moi, je me dénis comme un terroi-
riste� » Une philosophie ancrée dans une forme de gratitude : 
envers la terre, l’homme, et l’air — ces trois éléments qu’il 
honore dans sa cuisine�
Il  fait  référence  au  lm  Au nom de la terre de son ami 
Édouard  Bergeon,  qui  l’a  profondément  marqué.  «  Ce  lm 
m’a rappelé les années 1980 et les conditions effrayantes 
que mes grands-parents ont connues� J’ai pris un autre che-
min, convaincu qu’ici, on a tout pour répondre aux exigences 
des plus grandes tables� »
La Loire en est l’illustration parfaite : « C’est un euve clas-
sé, vivant, riche de 25 à 30 espèces différentes de poissons� 
Avec Sylvain, mon pêcheur, nous pratiquons une pêche rai-
sonnée� Ces poissons d’eau douce, comme la brême ou le 
chevesne,  possèdent  une  nesse  remarquable,  même  en 
surcuisson� » Et de conclure dans un rire : « Ils n’ont rien à 
envier au homard breton ! »
Vers un potager résilient 
Le  changement  climatique  n’est  plus  une  hypothèse,  mais 
une réalité tangible à laquelle le monde agricole doit s’adap-
ter� Pour Christophe Hay, chef engagé et fervent défenseur 
de l’agriculture durable, ces bouleversements climatiques 
s’inscrivent dans une logique de cycles naturels que les vi-
gnerons observent depuis longtemps à travers leurs carnets 
de vendanges� Si ces phénomènes se répètent, ils tendent 
aujourd’hui à s’intensier, rendant la vigilance indispensable.
Face à cette situation, le chef doublement étoilé met en 
œuvre  des  pratiques  concrètes  au  sein  de  Fleur  de  Loire, 
son établissement écoresponsable à Blois. La bâtisse est ali-
mentée à 100 % en électricité verte, les systèmes de clima-
tisation fonctionnent en circuit d’eau fermé pour éviter toute 
déperdition d’énergie, et l’ensemble des produits utilisés bé-
nécient de l’Écolabel européen.
La gestion des déchets est également un pilier central de sa 
démarche : os, arêtes de poissons et parures de légumes 
sont déshydratés, puis transformés en substrats pour enrichir 
naturellement le sol de son potager. L’arrosage y est limité 
grâce à un paillage intensif, tandis que de petites cabanes ont 
été aménagées pour les bourdons, véritables alliés du jardi-
nier� Dès que la température dépasse les 10 °C, ces pollinisa-
teurs sortent, butinent et boostent la productivité du potager�
Autre principe fondamental : la rotation des cultures� « Plan-
ter les mêmes graines au même endroit épuise les sols », 
rappelle le chef� Certains légumes, en se décomposant, li-
bèrent une forte quantité d’azote� Il est donc essentiel de mo-
dier régulièrement l’agencement du potager pour préserver 
la fertilité du sol et limiter la prolifération des parasites� Chez 
Fleur de Loire, les carottes sont par exemple semées à cinq 
ou six endroits différents� Une stratégie gagnante qui favo-
rise la biodiversité, améliore les rendements et limite naturel-
lement les nuisibles�
De la cuisine à la terre : chef…  
et paysan dans l’âme
Lorsqu’on lui demande quel métier il aurait aimé exercer s’il 
n’avait pas été chef, Christophe Hay répond sans hésitation : 
paysan� Une démarche profondément symbolique, un retour 
à ses racines, à son histoire familiale�
À travers Fleur de Loire, il développe une approche globale, 
humaine et solidaire, qui dépasse largement les fourneaux� 
Il rassemble autour de lui des femmes et des hommes qui 
partagent ses convictions et sa vision d’une agriculture ver-
tueuse. « Beaucoup étaient en difculté, sans emploi, cer-
tains  au  bord  de  la  faillite  »,  cone-t-il.  Parmi  eux,  Adèle 
Champdavoine, dont il a contribué à relancer l’activité�
Christophe Hay considère comme un devoir de soutenir ces 
producteurs passionnés, souvent fragilisés par un système 
économique brutal. Leur disparition serait une perte inaccep-
table, non seulement pour le patrimoine culinaire, mais pour 
tout un pan de notre culture rurale� 
Être chef, pour lui, c’est aussi être un passeur, un protecteur 
du vivant et de ceux qui le cultivent� S’il devait choisir un 
autre métier ? Il serait sans hésiter agriculteur, au cœur de la 
terre, là où tout commence�
Une devise au fil de l’eau
Christophe Hay entretient depuis toujours une relation intime 
avec la Loire. Enfant, il passait de longues heures les pieds 
dans l’eau, à pêcher sur les berges du euve. Ce lien sen-
soriel et émotionnel s’est transformé avec le temps en une 
philosophie culinaire à part entière�
« La Loire est un euve magique et généreux », afrme-t-il 
avec ferveur� Sa devise, à la fois poétique et engagée, sonne 
comme une déclaration d’amour à son territoire : « Vive la 
Loire ! »
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Fleurs de courgette,  
pois chiches de Beauce, capucine  
du jardin
Pour 4 personnes
Économat
4 eurs de courgette
Pour la farce
100 g de courgettes vertes
Beurre
50 g de jeunes pousses 
d’épinard
87 g de crème liquide
1,5 g d’agar-agar
½ feuille de gélatine
50 g de feuilles  
de capucine
Pour le mole cacao
100 g de pois chiches
10 g de noix
10 g de cacahuètes
10 g d’amandes
1 tomate concassée
½ oignon
1 gousse d’ail
Huile d'olive
30 g de cacao amer
25 g de piment doux
Cannelle
50 g de fond blanc
Pour le mole capucine
100 g de pois chiches
10 g de noix
10 g de cacahuètes
10 g d’amandes
1 tomate concassée
½ oignon
1 gousse d’ail
Huile d'olive
50 g de fond blanc
25 g de piment doux
Cannelle
300 g de feuilles  
de capucine
Pour l’opaline  
de capucine
50 g de blanc d’œuf
50 g d’huile neutre
4 feuilles de capucine
Sel
Pour la vinaigrette  
de fleurs de capucine
300 g de eurs  
de capucine
100 g d’huile neutre
100 g de moutarde  
d’Orléans
Sel
Pour les pois chiches
30 g de pois chiches
½ oignon
1 carotte
Thym
Gros sel
Pour décorer
Fleurs et herbes  
sauvages du jardin
Huile
Poivre
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PRÉPARATION

 - Mole cacao
La veille, faites tremper les pois chiches dans de 
l’eau. Torréfiez au four les fruits secs. Faites suer la gar-
niture taillée à l’huile, ajoutez les pois chiches et les 
fruits secs torréfiés. Mouillez à hauteur, ajoutez le ca-
cao et les épices. Faites cuire à couvert pendant 3 h. 
Mixez au Thermomix ou au mixeur plongeant et passez 
au chinois. Rectifiez l’assaisonnement et réservez en pi-
pette. 

 - Mole capucine
La veille, faites tremper les pois chiches dans de 
l’eau. Torréfiez au four les fruits secs. Faites suer la gar-
niture taillée à l’huile, ajoutez les pois chiches et les 
fruits secs torréfiés. Mouillez à hauteur et ajoutez les 
épices. Faites cuire à couvert pendant 3h. Blanchissez 
les feuilles de capucine. Mixez au Thermomix avec la 
capucine blanchie et passez au chinois. Rectifiez l’assai-
sonnement et réservez en pipette. 

 - Farce courgette
Lavez et émincez les courgettes, faites suer au beurre, 
ajoutez les pousses d’épinard préalablement lavées. 
Dans une casserole à part, chauffez la crème et collez à 
l’agar-agar. Ajoutez ensuite cette crème aux courgettes 
et aux pousses d’épinard. Faites cuire 20min, mixez à 
vitesse élevée au Thermomix pendant 2min, passez au 
chinois et ajoutez les feuilles de gélatine préalablement 
ramollies dans de l’eau froide. Ciselez les feuilles de ca-
pucine et ajoutez-les à la farce. 

 - Fleurs de courgette
Garnissez les fleurs de courgette avec 30g de farce. 
Filmez-les en gardant la forme naturelle de la fleur et 
laissez prendre au frais. Retirez le film au moment du 
service.

 - Opaline de capucine
Mélangez tous les ingrédients. Sur un carré de pa-
pier sulfurisé, appliquez l’appareil à opaline au pinceau, 
déposez une feuille de capucine, puis refermez avec un 
second carré de sulfurisé contenant également de l’ap-
pareil à opaline dessus. Laissez sécher au déshydrateur 
pendant 3h à 45°C.

 - Cuisson des pois chiches
Dans une casserole, mettre les pois chiches et la gar-
niture aromatique, et mouillez à hauteur d’eau. Portez 
à ébullition, puis laissez cuire à frémissement pendant 
2h. Aux trois-quarts de la cuisson, ajoutez du gros sel. 
Une fois les pois chiches cuits, égouttez, retirez la gar-
niture aromatique et laissez refroidir. Quelques minutes 
plus tard, dérobez les pois chiches. 

 - Vinaigrette de fleurs  
de capucine
Dans le bol du Thermomix, mettez les fleurs de capu-
cine, l’huile et du sel. Mixez à vitesse6 pendant 4min à 
65°C. Ajoutez la moutarde petit à petit et mixez jusqu’à 
épaississement. Débarrassez et réservez au frais. 

 - Dressage
Assaisonnez les feuilles de capucine et les pois 
chiches pour le décor avec de l’huile et du poivre. Dres-
sez au centre de l’assiette le mole à la capucine, à l’aide 
d’un emporte-pièce T60. Déposez au centre un joli 
point de mole cacao. Placez la fleur de courgette sur le 
mole cacao avec l’opaline. Sur le côté gauche, disposez 
joliment les feuilles de capucine et les pois chiches. Ter-
minez par la vinaigrette. 
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« de ma grand-mère »,  
laitue Celtuce, géranium rosat
Pour 4 personnes
Économat
1 sandre
Pour la garniture
2 laitues Celtuce
Sucre
Huile de colza
Fleur de sel
Gros sel
Pour le gel  
au géranium
220 g d’eau
80 g de vinaigre de vin 
blanc Martin-Pouret
2 g de sel 
4 g d’agar-agar
30 g de feuilles de géranium 
rosat
Pour l’huile  
de géranium rosat
400 g d’huile de pépin de 
raisin
150 g de feuilles  
de géranium rosat
Pour le condiment  
César au géranium
2 jaunes d’œufs durs
2 jaunes d’œufs frais
40 g de vinaigre de vin 
rouge Martin-Pouret
25 g de moutarde  
d’Orléans
40 g d’anchois
15 g de câpres
300 g d’huile  
de géranium rosat
Sel et poivre
Pour les melbas de 
pain
3 tranches de pain de mie
Bombe à graisse
Pour la saumure
2,5 l d’eau
600 g de gros sel
100 g de sucre
20 graines de coriandre
1 citron jaune
Pour décorer
Oxalis et eurs  
de géranium rosat
Huile
Fleur de sel
Poivre
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
 - Saumure
Portez à ébullition tous les ingrédients, puis laissez 
refroidir.

 - Sandre
Écaillez, videz et levez le sandre. Ôtez les arêtes et la 
peau. Saumurez les filets pendant 20min, puis dessa-
lez dans un bac d’eau claire et froide pendant 20min. 
Laissez-les ensuite sécher sur grille en chambre froide 
pendant au minimum 1journée. Taillez des bandes de 
3 cm de largeur dans les filets de sandre, puis rou-
lez-les dans du film alimentaire. Faites cuire sous vide à 
61°C pendant 15min. Glacez.

 - Garniture
Conservez les plus belles feuilles de celtuce pour 
le décor. Épluchez la racine. Faites-la cuire dans une 
eau bouillante salée et sucrée. La cuisson doit être 
fondante mais non surcuite. Glacez ensuite. Égout-
tez et taillez des tronçons de 1 cm d’épaisseur à l’aide 
d’un tube de 1 cm de diamètre. Taillez également à 
l’emporte-pièce les feuilles de celtuce. Comptez 5 à 
6ronds de feuilles par assiette. Conservez les ronds 
de feuilles dans de l’eau.

 - Huile de géranium
Mettez sous vide l’huile et les feuilles de géra-
nium rosat, puis laissez infuser au four vapeur ou au 
bain-marie à 66°C pendant 2h.

 - Sauce César
Mixez tous les ingrédients sauf l’huile pendant 
2min au Thermomix, à vitesse10. Passez au chinois. 
Remettez le liquide dans le bol du Thermomix et, à vi-
tesse4, montez doucement avec l’huile de géranium, 
comme pour une mayonnaise.

 - Melbas de pain
Étalez les tranches de pain de mie au rouleau à pâ-
tisserie. Taillez à l’aide du même emporte-pièce que 
pour les celtuces. Faites cuire 7 min à 160 °C (th. 5-6) 
entre 2feuilles de papier cuisson graissées à la bombe.

 - Gel au géranium
Portez à ébullition l’eau, le vinaigre et le sel, puis 
collez à l’agar-agar. Débarrassez dans une boîte et 
laissez prendre au réfrigérateur. Une fois l’appareil 
pris, mixez-le avec les feuilles de géranium. Débar-
rassez en pipette.

 - Dressage
Assaisonnez les tronçons de celtuce cuits et le 
sandre avec de l’huile, de la fleur de sel et du poivre. 
Pour les feuilles de celtuce, utilisez uniquement de 
l’huile et du poivre.
Disposez ensuite les différents éléments en quin-
conce. Terminez par quelques points de gel au géra-
nium, les pousses d’Oxalis et les fleurs de géranium.
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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-58c251e0d2778e1147914dcd29d055ba";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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