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Je suis une « amatrice professionnelle » du vin, selon l’expression d’une amie. Elle résume bien 
la situation. En tant que journaliste dans la gastronomie depuis 20 ans, j’ai beaucoup goûté 
de vins, j’ai visité un certain nombre de domaines. Aujourd’hui, j’ai bien sûr une connaissance 
du vin sans toutefois posséder la moindre compétence technique. J’en ai été détournée dès le 
début par Francine Legrand (dont j’évoque le souvenir au chapitre Alsace) qui m’avait avertie : 
« Le monde du vin est masculin. Ce sont souvent des coqs dans une basse cour et chacun 
essaie d’impressionner l’autre pendant la dégustation en citant les cépages, en évoquant des 
arômes de fruits rouges écrasés un soir d’été. Le vin n’est pas une aaire de frime, mais de 
sensibilité. Il faut plonger en soi et laisser son ressenti, et parfois l’émotion, nous gagner. » 
J’ai aimé ces mots et j’ai décidé d’être une femme dans le monde du vin et donc de ne jamais 
essayer d’en imposer par mes connaissances, que je n’ai d’ailleurs pas.
À l’heure où j’écris ces lignes, je viens de lancer un nouveau format de vidéos : 
C’est meilleur 
quand c’est bon dans mon verre
. Avec le souvenir de ce que Francine Legrand m’a inculqué, 
je vais à la rencontre des vigneronnes et des vignerons en toute modestie. Ouverte à leur 
savoir, curieuse de leurs engagements avec une forte envie de restituer leur personnalité.
Pour écrire les introductions aux chapitres des diérentes régions viticoles du 
Guide 
Hachee des vins
, j’ai plongé dans mon passé ; cela a été un formidable voyage au pays 
de mon enfance, de mon adolescence et de ma vie de jeune adulte. C’est peut-être la plus 
grande force du vin, quel qu’il soit : il marque le temps et édiﬁe de savoureux souvenirs.
C’est meilleur quand c’est bon
, créé ﬁn 2016 avec le réalisateur Mathieu Pansard, est 
une émission diusée sur les réseaux sociaux qui met en avant des restaurateurs et 
des producteurs passionnés partout en France. En mars 2020, nous avons lancé un 
 nouveau format de recees ﬁlmées et depuis le printemps 2022, nous partons égale-
ment à la découverte de vignerons engagés.
En six ans, 
C’est meilleur quand c’est bon
 s’est imposé dans l’univers de la gastronomie 
comme un programme de référence avec 1,3 million d’abonnés sur l’ensemble des réseaux 
sociaux (Facebook, Instagram et YouTube). 
C’est meilleur quand c’est bon
, c’est aussi un livre 
de cuisine et un guide de bonnes adresses publié en novembre 2021 chez Hachee Cuisine.
Retrouvez-nous sur hp://www.cestmeilleurquandcestbon.com
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Quels vins sont dégustés ?
Chaque édition est entièrement nouvelle: les vins sélectionnés ont été dégustés dans l’année. Le Guide remet 
ainsi tous les ans les compteurs à zéro pour déguster le dernier millésime mis en bouteilles. Le vin n’étant pas un 
produit industriel, chaque nouveau millésime possède des caractéristiques propres. Un producteur peut avoir très 
bien réussi une année et moins bien la suivante… ou l’inverse! De plus, chaque année, de nouveaux producteurs 
s’installent ou arrivent aux commandes de domaines existants. Le Guide vous fait découvrir les meilleurs d’entre eux.
Comment les vins sont-ils dégustés ?
Les vins sont dégustés à l’aveugle. Les dégustateurs ne connaissent ni le nom du producteur, ni celui du vin ou de 
la cuvée qu’ils goûtent. Cela leur permet de s’aranchir de paramètres subjectifs, tels que la notoriété du domaine 
ou l’esthétique de l’étiquee. Les jurés connaissent seulement l’appellation et le millésime qu’ils jugent.
Qui déguste les vins
 ?
Les dégustateurs sont des professionnels du monde du vin (œnologues, négociants, courtiers, sommeliers…). Ils 
possèdent tous les repères pour juger de la qualité d’un vin et maîtrisent le vocabulaire de la dégustation, ce qui 
leur permet de bien décrire les vins et donc d’apporter au lecteur l’information la plus complète possible.
Comment sont notés les vins
 ?
Les vins sont décrits (couleur, qualités olfactives et gustatives) et notés par les jurés sur une échelle de 0 à 5.
Notedu dégustateur Qualitédu vin Notefinaleduvin
0 vin àdéfaut éliminé
1 petit vin ou vinmoyen éliminé
2 vin réussi cité (sansétoile)
3 vin très réussi



4 vin remarquable
5 vin exceptionnel
Les notes doivent être comparées au sein d’une même appellation. Il est en eet impossible de juger des appella-
tions diérentes avec le même barème.
Pourquoi certaines étiquees sont-elles reproduites et non les autres
 ?
L’étiquee signale un coup de cœur 
C
 décerné à l’aveugle par les jurys à une cuvée. Elle est reproduite librement, 
sans qu’aucune participation ﬁnancière directe ou indirecte ne soit demandée au producteur concerné. De même, 
la présentation des vins aux dégustations du Guide par les producteurs est entièrement gratuite.
Pourquoi certains vins ne sont-ils pas dans le Guide ?
Des vins connus, parfois même réputés, peuvent être absents de cee édition: soit parce que les producteurs ne 
les ont pas présentés, soit parce qu’ils ont été éliminés.
À quoi correspondent les durées de garde indiquées dans les notices ?
Ces temps de garde sont donnés par les dégustateurs, sous réserve de bonnes conditions de conservation, et sont 
indicatifs. Ils ne correspondent en aucune façon à une « date limite de consommation », mais au moment où l’on 
estime que le vin peut commencer à être bu pour être apprécié pleinement (apogée). Certains vins gardent en eet 
toutes leurs qualités des années après avoir aeint leur apogée (on parle alors de longévité).
Et le plaisir dans tout cela ?
Nous n’oublions pas que le vin est fait pour être bu à table, en bonne compagnie, et qu’une bouteille raconte une 
histoire qui dépasse le cadre strict de la dégustation technique. C’est pourquoi, une fois la dégustation terminée 
et l’anonymat levé par nos équipes, le Guide prend plaisir, pour chaque vin retenu, à parler des hommes et des 
femmes qui le font, des terroirs et des paysages, des meilleurs moments pour le découvrir et des plats pour le 
mere en valeur.
éliminé
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AVERTISSEMENTS
 La dégustation à la propriété est bien souvent gra-
tuite. On n’en abusera pas: elle représente un coût 
non négligeable pour le producteur qui ne peut ouvrir 
ses vieilles bouteilles.
 Les amateurs qui conduisent un véhicule n’oublie-
ront pas qu’ils ne doivent pas boire le vin, mais le 
recracher comme le font les professionnels. Si des 
crachoirs ne sont pas spontanément proposés dans 
les caves, vous pouvez en demander.
 Les prix présentés sous forme de fourchee (pour les 
vins, gîtes ruraux et chambres d’hôtes) sont soumis à 
l’évolution des cours et donnés sous toutes réserves.
 Le pictogramme 
V
 signale les producteurs prati-
quant la vente à la propriété. Toutefois, certains vins 
sélectionnés ont parfois une diusion quasi conﬁ-
dentielle. S’ils ne sont pas disponibles au domaine, 
nous invitons le lecteur à les rechercher auprès des 
cavistes (en ville ou en ligne), des grandes surfaces et 
des  négociants, ou sur les cartes des restaurants.
Mode d’élevage
 e de prix 
en euros
(en rouge
= bon rapport
qualit
é-prix)
Coordonnées 
du producteur
Horaires ou r.-v.
Note du vin
Présentation
du producteur
Description du vin
dégusté
Apogée suggéré
Nb de bouteilles
non communiqué
Voir le commentaire 
 e-vins.com
Nom du propriétaire
Chambre d’hôte
Gîte rural
Couleur et type du vin
Ligne “millésime”
voir p. 8
Second vin sélectionné, 
 e de prix 
et nombre de bouteilles 
produites
 e 
signalant un vin 
« coup de cœur » 
élu à l’aveugle 
par le jury
Vente à la propriété
Visite
Dégustation
Coup de cœur
Bon rapport 
qualité-prix
Nom du vin
Millésime dégusté
Vin bio
Nom de cuvée,
lieu-dit, cépage
C
CHÂTEAU DU VIN CuvéePrestige 2012
45 000
J
I
30 à50
88 89
90
93 94 95 96 97 98 99 00
01
02 03 04
Consultantsàla réputa-
tion internationale, Ro-
bert et Daniel Vigne met-
tent aussiàproﬁtleurs
techniques de viniﬁca-
tion surleur propre ex-
ploitation.Leurpropriété
de 4haimplantés surdes
coteaux sudetacquis en
2000, fait référencedansle Bordelais. Bien que modeste
en superﬁcie,lapropriété possède desparcellessur des
grands crus.
Un superbe 2012,couronnéd’uncoup de cœur. Sa teinte
cerise noire annonceunbouquet profondetﬁnde fruits
mûrs, aux nuancesde vanille et de torréfaction. Au palais,
des taninsserrésmais enrobéssoutiennent unechair
pleineet riche jusqu’àla ﬁnale d’une rarepersistance. La
promesse d’unelonguegarde:dix ans dans unebonne
cave.Ungrandmoment de gastronomieenperspective
avec un gigotd’agneau, mais pas avantcinq ans.
2017-2020 Cuvée classique 2013
(15 à20 ;
n.c.b.) :une belleexpression aromatique
2015-2022
2016-2020
M
SC de l’Echanson, 00000 Val de France,
tél. 00.00.00.00.00,contact@valdefrance-vigne.com
F
t.l.j. 8h-12h 13h-19h;groupessur r.-v.
M
M. Vigne
B
b4
(sous-bois,  fruits  mûrs),  de  la  souplesse  et  un  bon 
volume.
Tradition 2013 (5 à 8   ; 10 000 b.) : vin  cité.
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LESVINS
La reproduction d’une étiqueeetle symbole
C
signalentun«coupde cœur »décernéàl’aveuglepar les jurys.
vin exceptionnel
vin remarquable
vin trèsréussi
vin réussi (cité sansétoile)
2009 millésimeouannéedu vin dégusté
B
vin biologique
W vin blanc sec tranquille U vin blanceervescent
W vin blanc doux tranquille U vin demi-sec eervescent
U vin rosé eervescentW vin rouge tranquille
W vin rosé tranquille
50 000, 12 500... nombre moyen de bouteillesduvin présenté
J
élevageencuve apogée suggéré
I
élevageenfût accord gourmand
LES PRODUCTEURS
venteàla propriété gîte rural
dégustationàla propriété chambresd’hôtes
F
conditions de visite (r.-v.=sur rendez-vous)
M
adresseduproducteur
M
nom du propriétaire,sidiérentde celui ﬁgurantdans l’adresse
n.c. information non communiquée
LESPRIX
 Les prix (prix moyendelabouteille en France par carton de 12)sontdonnéssous toutes réserves.
L’indication de la fourcheedeprix en rouge signale un bon rapport qualité/prix.
–5 €
5à8€ 8à11€ 11 à15€ 15 à20€ 20 à30€ 30 à50€ 50 à75€ 75à100 €+100€
 Chambres d’hôtes
Prix moyenpar nuit en haute saison
 Gîte rural
Prix moyen parsemaineenhaute saison
U
1
=–de50€
U
2
=51à65 €
U
3
=66à80 €
U
4
=81à100 €
U
5
=+de 100 €
U
A
=–de300 €
U
B
= 301 à400 €
U
C
=401 à500 €
U
D
=501 à600 €
U
E
=+de 600€
LESMILLÉSIMES
T
82
83 85 86 89 90 919293 95 96 97 98 99 00
T
01
02 03 04 05
83 01
les millésimes en rouge sont prêts (01 = millésime2001)
99 05
les millésimes en noir sont à garder (05 = millésime2005)
95 02
les millésimes en noir entre deux traits verticaux sont prêts pouvant aendre
83 95
les meilleurs millésimessontengras
T
90
les millésimes exceptionnels sont dans un cercle
Les millésimes indiqués n’impliquent pasune disponibilitéàla vente chez le producteur.On pourra les trouver
aussi chez les cavistes ou les restaurateurs.



 | |
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Praticité : on commande de chez soi, 
on peut souvent panacher les vins et 
on est livré à domicile.
Ore  multiple :  on peut se procurer 
des vins non seulement auprès des 
cavistes en ligne, mais aussi auprès des 
boutiques virtuelles, des vignerons, 
des négociants, des coopératives, des 
grandes enseignes et des cavistes tra-
ditionnels, des revues et des guides. 
Comparaison des prix facilitée.
Les avantages
Le conseil : les cavistes sont souvent 
des passionnés.
La dégustation : les cavistes ont sou-
vent à coeur d’organiser des anima-
tions autour de vins.
Des cuvées originales : on peut y 
découvrirdes vins provenant de petites 
propriétés, des vins bio et parfois des 
vins nature intéressants.
LE CAVISTE
Détaillant du vin, souvent installé dans les centres-villes, le caviste 
indépendant visite les vignobles pour garnir ses rayons. Le caviste 
succursaliste, lui, est aﬃ lié à une chaîne de magasins et se fournit 
auprès d’une centrale d’achat.
L’ACHAT EN LIGNE
L’achat sur Internet est en pleine expansion. La toile est 
en quelque sorte la plus grande cave du monde. Près 
d’un Français sur trois a déjà acheté du vin sur le web.
Les inconvénients 
Documentation souvent touue ou 
parfois inexistante.
Les frais de port et les délais de livrai-
son :  ils peuvent être une source de 
mauvaises surprises. Renseignez-vous 
avant de commander...
La ﬁabilité du vendeur : elle peut être 
sujee à caution. Informez-vous dans 
la presse et sur les forums avant de 
passer à l’achat.
Les inconvénients 
Des prix souvent plus élevés qu’en 
grande surface, puisque le détaillant 
achète en quantité limitée. Les petites 
propriétés auprès desquelles ils se 
fournissent livrent elles aussi de petits 
volumes.
Les  sélections :  certains cavistes pri-
vilégient les régions viticoles qu’ils 
apprécient au détriment des autres.
        OÙ ACHETER ?
Grandes surfaces, cavistes traditionnels ou en ligne, salons, enchères…  
Les lieux et les modes d’achat n’ont jamais été aussi nombreux, et Inter-
net a changé la donne en multipliant les ores et les possibilités. Chaque 
circuit a des avantages et des inconvénients. Tout dépend de vos priorités.
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[image: ]Les avantages
Découverte de vins originaux et de 
qualité sans passer trop de temps en 
recherches.
LES CLUBS DE DÉGUSTATION
Ils sont souvent proposés par des négociants ou des cavistes.
Les inconvénients 
Une ore malgré tout assez fermée.
Les avantages
La disponibilité de vieux millésimes 
et de crus rares. Les enchères sont 
aujourd’hui possibles par Internet.
LES VENTES AUX ENCHÈRES
Les inconvénients 
La conservation des bouteilles : ren-
seignez-vous sur leur état (niveau du 
vin dans la bouteille), leurs conditions 
de stockage, leur historique. Faites 
appel à un expert. Mise de fond impor-
tante : les achats se font généralement 
par lot, et les vins cultes sont souvent 
inabordables.
L’ACHAT À LA PROPRIÉTÉ
S’il demande du temps, l’achat à la propriété est un plai-
sir pour l’amateur: il donne l’occasion de rencontres et 
de découvertes, et permet de s’initier à l’élaboration du 
vin de façon vivante et sympathique. 
Les avantages
La dégustation : goûter avant d’ache-
ter, c’est l’idéal ! Nous avons dit « goû-
ter » (il faut recracher !)
La compréhension du vin
 : un homme 
vous parle de son métier et de ses vins. 
La découverte d’une région, de ses 
paysages : pour apprendre la géogra-
phie de façon ludique.
La possibilité de suivre un vin, millé-
sime après millésime. 
Les inconvénients 
Les prix ne sont souvent pas moins 
élevés en vente directe : le producteur 
veille à ne pas concurrencer ses autres 
clients (les négociants).
La distance et le repérage de l’exploi-
tation en pleine campagne. La dispo-
nibilité du producteur et les horaires 
de visite : il faut souvent prendre ren-
dez-vous.
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[image: ]Les avantages
La dégustation : goûter avant d’ache-
ter, c’est l’idéal ! 
La compréhension du vin
 : un homme 
vous parle de son métier et de ses vins.
Les avantages
La  praticité : tous les éléments du 
repas peuvent être achetés sur place.
L’importance de l’ore : environ 800 
références sont disponibles en hyper-
marché.
Des prix resserrés : les enseignes 
achètent de gros volumes et ont des 
marges de négociation.
Des foires aux vins
 : en septembre- 
octobre, les enseignes proposent plus 
de crus de prestige qu’à l’ordinaire, 
notamment en bordeaux ; au prin-
temps, elles meent en avant les vins à 
boire l’été (vins rosés, vins blancs secs 
et vins rouges fruités notamment).
Parfois des bornes interactives et des 
applications numériques mises à dis-
position.
LES GRANDES SURFACES
Près de 80% des vins sont achetés en grandes surfaces, car le 
supermarché ou l’hypermarché est souvent le seul lieu d’achat 
de vins pour les consommateurs éloignés des centres urbains et 
des vignobles.
LES SALONS
Les producteurs de vins viennent périodiquement en ville à la ren-
contre de leurs clients. C’est l’occasion pour le consommateur de 
voir une ore très large.
Les inconvénients 
La diﬃculté à se repérer dans le 
salon
 : préparez votre parcours et évi-
tez les heures d’aﬄuence.
Les inconvénients 
Pas de conseil, sauf parfois en période 
de foire aux vins.
Indications sommaires dans les 
rayons (couleur et types de vins, par-
fois régions).
Les volumes importants et constants 
sont  privilégiés :  les régions de 
petites propriétés (Bourgogne, Alsace, 
Corse...) sont peu présentes. On trouve 
souvent beaucoup de vins de négoce et 
de coopérative et peu de vins haut de 
gamme en dehors des foires aux vins.
Les marques de distributeurs 
Ce sont les marques de la grande dis-
tribution, qui se fournissent en général 
auprès des négociants et des coopéra-
tives. Il s’agit souvent de vins d’entrée 
de gamme, dont l’origine est souvent 
indiquée en petits caractères sur la 
contre-étiquee.
11














[image: ]DES CONTENANTS  
       
ET DES CONTENUS
Non, nous n’allons pas vous encombrer l’esprit avec le Nabuchodono-
sor de 15 litres équivalant à 20 bouteilles de champagne, et avec toute  
la kyrielle de ﬂacons aux noms de rois très antérieurs aux Mérovingiens. 
Les noms sont compliqués à prononcer, les bouteilles peu maniables.  
Examinons plutôt les contenants que nous avons tous les jours sous les 
yeux en magasin. Ces contenants donnent quelques indices sur le contenu.
Des indices tout relatifs. 
Si certaines bouteilles sont réservées à des régions (Alsace, Jura) ou appellations,   
les producteurs ont de plus en plus de liberté dans le choix des contenants.  
Les aires d’emploi de ces bouteilles sont très vastes, dépassant la région.
La bordelaise 
Caractéristiques : cylindrique 
avec des épaules carrées, idéale 
pour retenir les dépôts  de vins 
tanniques. 
Régions : Bordelais, Sud-Ouest, 
Provence, Languedoc-Roussillon 
(parfois) et vignobles produisant 
des vins tanniques, dans l’Ancien 
et le Nouveau Monde.
La bourguignonne 
Caractéristiques : épaules  
tombantes.
Régions : Bourgogne, Beaujolais, 
vallée du Rhône, Centre-Loire 
(Sancerre), pinot noir  
et chardonnay du Nouveau 
Monde.
La flûte d’Alsace
Caractéristiques : modèle oﬃciel 
et exclusif des vins d’Alsace.
La bouteille de muscadet
Caractéristiques : bouteille 
élancée.
Régions
 : Pays nantais. De forme 
un peu diérente, les bouteilles 
de vins d’Anjou sont également 
élancées.
Le clavelin jurassien 
Caractéristiques : une forme 
trapue et une contenance de 62cl. 
Modèle exclusif pour le vin jaune.
Régions : Jura
La champenoise
Caractéristiques : une bouteille 
lourde pour résister à la pression 
du gaz carbonique qui produit les 
bulles au débouchage. Le plus sou-
vent, elle est sombre, la lumière 
altérant rapidement ce type de vin 
(le coret est utile).
Régions
 : toutes les régions  
produisant des vins eervescents.
La provençale 
Caractéristiques : une forme 
cintrée. Un des modèles pour  
les vins de Provence.
Régions : Provence
12














[image: ]Les bouchons 
Les 
formats les plus répandus
Synthétiques : peu élastiques, diﬃciles à remere. Pour les 
vins à boire sans délai.
En liège aggloméré : peu qualitatifs, vins à boire jeunes.
Liège plein : pour les vins de qualité ; très longs pour les vins 
de garde. Des qualités d’élasticité mais un risque de goût de 
bouchon.
Bouchons  Diam
 : faits à partir de granules de liège traités 
selon une technologie brevetée qui permet d’extraire du liège 
des molécules responsables de mauvais goûts.
Capsule à vis
 : répandue dans l’hémisphère sud ; parfois utili-
sée pour les blancs et les vins à boire jeunes en Europe. Évite le 
goût de bouchon… et l’usage du tire-bouchon.
0,2 l : quart
0,25 l : chopine
0,37
 l : demi-bouteille (ﬁllee)
0,50 l
 : pratique pour les vins doux  
consommés en petite quantité
0,75 l
 : bouteille standard
1 l : vins d’entrée de gamme
1,5 : magnum (idéal pour la garde)
Formats plus grands: double-magnum (3l), jéroboam, etc.
Le Bag-in-Box ou fontaine à vins
Le principe: un emballage composé d’une poche souple en plastique multicouche, 
d’une boîte en carton avec une poignée de transport et d’un robinet. Le robinet 
empêche l’air de rentrer et la poche souple se rétracte après le service : le vin ne 
s’oxyde pas. 
Les avantages : la durée de conservation de 6 semaines après ouverture. Idéal 
pour une consommation quotidienne en petite quantité et aussi pour organiser des 
buets en libre-service.
Les inconvénients: ne sont proposés en Bib que des vins d’entrée ou de moyenne 
gamme (AOC régionales, vins IGP...).
13
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  L’ÉTIQUETTE?
L’étiquee est une carte de visite et un certiﬁcat 
d’authenticité du vin. C’est aussi son enseigne 
publicitaire. Elle est souvent complexe, avec des 
mentions obligatoires, des mentions faculta-
tives et des mentions libres. La décrypter permet 
d’avoir un premier aperçu du contenu de la bou-
teille, même si le vin réserve toujours des sur-
prises. 
LES MENTIONS OBLIGATOIRES
1
 Nom et adresse de l’embouteilleur :  
il est responsable du vin.
2
 Numéro de lot.
3
 Volume : contenance de la bouteille.
4
 Degré d’alcool : il indique le pourcen-
tage d’alcool pur par rapport au volume 
de liquide contenu dans la bouteille.
5
 Mise en garde des femmes enceintes.
6
 Contient des sulﬁtes : cee mention 
doit apparaître si le vin en contient à 
partir de 10mg/l, car des allergies sont 
possibles.
7
  Catégorie du vin : AOC (AOP), IGP, 
Vin de France (ou Vin de la Com-
munauté européenne). Ces termes 
indiquent la place du vin dans une hié-
rarchie qualitative oﬃcielle.
8
 Pays de provenance du vin.
Le cas des eervescents
Sont obligatoires les mentions indi-
quant la teneur en sucre: du plus vif au 
plus doux, brut nature, extra-brut, brut, 
extra-dry, demi-sec, doux.
LES MENTIONS FACULTATIVES
9
  Nom du domaine, du château ou 
marque : elle est cependant toujours 
présente, car elle identiﬁe le vin et son 
propriétaire.
10
 Millésime : l’année de récolte inﬂue 
sur la qualité du vin. Notez que 15 % du 
vin peuvent provenir d’une autre année 
de récolte.
D’AUTRES MENTIONS UTILES
Indication du ou des cépage(s) (variété 
de vigne) à l’origine du vin. Il transmet 
certains caractères au vin. Par exemple, 
les vins de gamay sont souvent vifs et 
fruités, les vins de cabernet-sauvignon 
sont charpentés. Cee mention n’est 
pas indiquée dans des vins d’appella-
tions prestigieuses (ex. montrachet, 
issu du cépage chardonnay).
Lieu-dit d’où provient le vin (fréquent 
en Bourgogne, en Alsace…).
Classement (en Bordelais par exemple).
Médaille obtenue par le vin à un 
concours.
Information sur le style de vin ou sur 
son mode de viniﬁcation, par exemple : 
« élevé en fût de chêne », « doux », 
« vin gris », «crémant» ou «méthode 
traditionnelle » (vin eervescent de qua-
lité élaboré selon la même méthode que 
le champagne), « vendanges tardives » 
(moelleux issu d’une récolte de raisins 
surmûrie, comme en Alsace), «sélection 
de grains nobles» (vin liquoreux issu de 
raisins touchés par la pourriture noble)…
Nom de la cuvée: cuvée du Grand-Père, 
cuvée Prestige, cuvée Pierre, Paul ou 
Jacques..., les vignerons donnent sou-
vent un nom à leur vin qui l’identiﬁe et 
qui renvoie (ou pas) à une information 
plus ou moins précise (nom d’un aïeul, 
d’un enfant, d’une parcelle...).
6
9
5
7
4
2
3
8
10
1
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RÉGLEMENTAIRES DE VINS
Beaucoup de vins tirent leur nom et 
leur réputation du lieu géographique 
d’où ils naissent. C’est le sens de l’ap-
pellation. Il en existe aujourd’hui dans le 
monde entier. 
AOC 
IGP 
VINS DE  
FRANCE
L’Appellation d’Origine Contrôlée  
(env. 60% des volumes en France):  
le sommet de la hiérarchie oﬃcielle 
des vins (appelée aussi AOP:  
appellation d’origine protégée).  
• L’AOC garantit une origine et un 
style de vin. 
• Terme toujours accompagné d’un 
nom géographique (Bourgogne,  
Bordeaux…) 
• Aire géographique délimitée selon  
les aptitudes viticoles du terroir  
(sol, pente, microclimat). 
• Cahier des charges très précis  
à la vigne et au chai traduisant des  
« usages locaux et constants » 
(cépages locaux, taille de la vigne, 
culture, élaboration des vins…).
Indication Géographique Protégée  
(env. 33% des volumes en France), 
anciennement « vins de pays». 
• Terme toujours accompagné  
d’un nom géographique :  
Pays d’Oc, Côtes de Gascogne,  
Côte Vermeille...
• Aire géographique délimitée 
(souvent plus large que les AOC).
• Cahier des charges moins  
contraignant que pour les AOC  
(liste de cépages souvent large, moins 
de contraintes culturales à la vigne). 
Les 
Vins de France  
(env. 7% des volumes)étaient  
anciennement appelés «vins de table ». 
• L’échelon de base de la production 
viticole. 
• France
 : simple provenance  
(le vin peut provenir d’un mélange  
de plusieurs vignobles français). 
• Peu de contraintes : sont seulement 
proscrites les pratiques œnologiques 
interdites par l’Union européenne. 
• Vins standard ou au contraire vins  
de vignerons « hors normes »,  
«vins d’auteur».
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[image: ]APPELATION
RÉGIONALES
APPELATION
COMMUNALE
1
ER
 CRU
GRAND
CRU
1
er 
niveau  
Chambertin
2
e
 niveau  
Gevrey-chambertin 1
er
 cru
3
e
 niveau  
Gevrey-chambertin
4
e
 niveau  
Bourgogne
LA HIÉRARCHIE  
DES APPELLATIONS 
Dans les grands vignobles historiques 
comme la Bourgogne, les AOC s’or-
donnent selon une hierarchie. Les 
moins vastes, les plus prestigieuses, 
sont au sommet de la pyramide.
LE VIN BIO 
Il s’agit d’un vin issu de l’agriculture 
biologique et viniﬁé selon un cahier des 
charges spéciﬁque.
• Au vignoble, aucun produit chimique 
de synthèse, insecticide ou désherbant, 
pas d’OGM.
• Au chai, le vigneron doit suivre un 
cahier des charges déﬁni par l’Union 
européenne (dose de soufre plus faible, 
pratiques interdites).
• Le domaine peut prétendre à la men-
tion sur l’étiquee après une période 
de conversion du vignoble de 3 ans.
• Le logo européen peut être apposé et 
le numéro de l’organisme certiﬁcateur 
chargé des contrôles est obligatoire si 
la mention bio est revendiquée.
• Le logo français AB est facultatif.
Qu’est-ce qu’un cru classé? 
En Bordelais, il s’agit d’un château 
(d’une propriété) inscrit dans un clas-
sement. En Bourgogne et en Alsace, il 
s’agit d’un terroir délimité pour sa qua-
lité (1
er
 cru, grand cru).
Le vin nature 
Cee mention indique qu’il s’agit d’un 
vin bio sans aucun additif ou presque 
(notamment pas de soufre ajouté).  
Il n’existe pas pour l’heure de cahier 
des charges.
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[image: ]         DÉGUSTER  
  LE VIN
La dégustation fait appel à la vue, à l’odorat puis au goût. Le toucher intervient 
aussi, qui perçoit la température du vin, la chaleur de l’alcool, l’austérité ou le 
velouté des tanins, le gaz des eervescents. Même l’ouie participe souvent au 
plaisir de l’amateur, avec le «ploc » du bouchon que l’on extrait ou le friselis des 
bulles des vins eervescents.
LA ROBE DU VIN: LA COULEUR
La robe, c’est la couleur du vin, et 
aussi son intensité et sa limpidité. Les 
nuances de la robe peuvent vous don-
ner une indication sur l’âge du vin et sur 
son proﬁl. Elles tiennent au cépage (la 
syrah donne des vins rouges colorés, 
le gamay des vins plus clairs) ; elles tra-
duisent aussi le degré de vieillissement 
ou évolution du vin (reﬂets violets des 
vins rouges jeunes, reﬂets brique des 
vins rouges âgés, reﬂets verts des vins 
blancs jeunes qui foncent avec l’âge). 
Le vin laisse aussi parfois sur les parois 
du verre des larmes (ou jambes) qui tra-
duisent la présence de glycérol, un com-
posé visqueux au goût sucré qui donne 
au vin son onctuosité, son « gras ». 
Vins rouges légers et fruités 
Reﬂets violets pour  
les vins jeunes
Vins rouges puissants  
et charpentés
Reﬂets violets 
pour les vins jeunes
Rosés clairet
Rose grenadine 
presque rouge
Rosés gris
Rose très pâle aux reﬂets 
argentés
Vins blancs étoffés et ronds
Jaune paille
Vins blancs toniques et fruités 
et vins blancs jeunes
Jaune-vert
Certains vins rouges doux 
et vins rouges âgés
Reﬂets brique
Vins blancs doux ou vins 
blancs secs trop vieux
Jaune orangé
17
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             les
ARÔMES
On parle de « nez du vin » : ce sont les 
parfums que l’on perçoit en respirant le 
vin. Lorsqu’on agite le verre, le vin s’aère 
et révèle de nouveaux arômes. L’exa-
men au nez révèle parfois aussi des 
défauts, comme le rédhibitoire goût de 
bouchon. Les dégustateurs identiﬁ ent 
les arômes par analogie et les classent 
par familles : arômes fruités, ﬂ oraux, 
végétaux, épicés, minéraux...
LES PRINCIPALES FAMILLES D’ARÔMES
Citron    Pamplemousse Orange Ananas Litchi Melon Muscat Pomme
Iode
Silex Pierre à fusil Craie Mine de 
crayon
Pétrole
Aubépine Acacia Tilleul Miel Rose Viole e Fleur 
d’oranger
Champignon Herbe 
fraîche
Fougère Anis Citronnelle Feuille 
de cassis
Menthe
Vanille Cannelle Clou de 
giroﬂ e
Safran Poivre Muscade
Caramel Miel Bombons Guimauve Réglisse
Cuir Gibier Fourrure
Beurre Chocolat Patisserie Brioche Levure Laitage
Pain 
grillé
Torréﬁ é Amande 
grillée
Noise e 
grillée
Note fumée Bois brûlé Cacao
Fruité
Minéral
Floral
Végétal 
Épices
Animal
Conﬁ serie
Divers
Empyreu-
matique
18
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LES DEGRÉS DE L’ACIDITÉ
Manque Satisfaisant
Excès
plat, mou tendre frais, vif nerveux vert, mordant, agressif
Un vin vif: le bourgogne aligoté
LES DEGRÉS DU SUCRÉ
Absence Satisfaisant Excès
sec tendre, 
souple
doux, 
moelleux
liquoreux lourd, pommadé,  
sirupeux
Un vin doux: le sauternes
LES DEGRÉS DE LA PUISSANCE ALCOOLIQUE
Manque Satisfaisant Excès
pauvre, mince léger généreux, 
vineux
puissant, 
chaleureux, 
capiteux
alcooleux, brûlant
Un vin chaleureux: le châteauneuf-du-pape
LA PRÉSENCE DES TANINS (VINS ROUGES)
Faible présence Présence harmonieuse Présence excessive
gouleyant, 
souple
soyeux, 
velouté, 
fondu
construit, 
structuré
charpenté, 
tannique, 
solide, viril
rustique, anguleux,
grossier, astringent, 
âpre, séchant, dur, acerbe
Un vin tannique: le pauillac
LES SENSATIONS EN BOUCHE
C’est en bouche que l’on apprécie 
vraiment la qualité et l’harmonie d’un 
vin. Les dégustateurs décomposent en 
étapes la perception du vin au palais 
(synonyme de bouche), parlant de 
l’aaque (premières sensations), du 
milieu de bouche et de la ﬁnale (der-
nières sensations). 
Le vin en bouche doit donner une sen-
sation d’équilibre entre les saveurs, 
dont les principales sont l’acidité, la 
douceur, l’amertume et parfois, le salé. 
L’acidité, présente dans tous les vins, 
domine neement dans les vins blancs 
secs toniques et fruités. 
La douceur (le sucré) n’est présente 
que dans les vins doux. Toutefois, 
l’alcool, qui n’est autre que du sucre 
transformé par la fermentation, donne 
une impression de rondeur presque 
moelleuse. Et parfois chaleureuse.
Les tanins sont présents dans les vins 
rouges – dans une moindre mesure 
dans ceux qui sont légers et fruités. Ils 
donnent une légère amertume (un côté 
granuleux) aux vins jeunes et une sen-
sation d’astringence qui laisse la bouche 
sèche. C’est pourquoi il faut laisser vieil-
lir les vins charpentés et tanniques pour 
que leurs tanins s’arrondissent.
Les saveurs en bouche : en bouche, 
le vin diuse aussi en s’échauant 
de nouveaux arômes, perçus par voie 
rétronasale. Si ces arômes sont mul-
tiples, on parle de complexité. S’ils se 
prolongent, on parle de longueur ou de 
persistance
 : autant de qualités. 
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             le vin en 
10 PROFILS
Il existe plus de 400 appellations en France et de nombreux vins en IGP, liés eux aussi à 
une zone géographique. Nous les avons classés en 4 types et 10 proﬁls.
Type Robe
Équilibre  
(sensations en bouche)
Exemples
Vins rouges 
légers et fruités
Forte présence de l’acidité 
(fraîcheur)
Beaujolais 
Anjou-gamay
Vins rouges  
charnus et 
fruités 
Présence mesurée  
des tanins
Saumur- 
champigny  
Bergerac
Vins rouges 
puissants  
et charpentés
Forte présence des tanins 
(impression de charpente)
Pauillac
Pommard
Côte-rôtie
Vins rouges 
solaires 
et épicés
Forte présence de l’alcool
Châteauneuf-du-
pape
Bandol
Vins rouges 
doux
Forte présence de l’alcool  
et du sucre
Rivesaltes
Banyuls
Maury
Vins rosés
     
Forte présence  
de l’acidité (fraîcheur), 
parfois douceur
Côtes-de- 
provence
Tavel
Vins blancs 
toniques 
et fruités
Forte présence de l’acidité 
(fraîcheur)
Sancerre
Chablis
Vins blancs 
étoés et ronds
Acidité tempérée par 
une certaine présence de 
l’alcool
Meursault
Condrieu
Vins blancs doux
     
Forte présence de la  
douceur (équilibrée  
par une sensation  
de fraîcheur)
Sauternes
Alsace vendanges 
tardives
Coteaux-du-layon
Vins 
eervescents
       
Forte présence de l’acidité 
(fraîcheur), douceur (pour  
les demi-secs et doux)
Champagne
Crémants
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[image: ]Arômes dominants
Arômes fruités
Arômes fruités et ﬂoraux 
Arômes épicés (élevage en fût)
Arômes fruités et ﬂoraux    
   
Arômes épicés (si élevage en fût)                                            Arômes de sous-bois 
  
Arômes fruités et ﬂoraux 
   
     
Arômes épicés 
                                               
Arômes de sous-bois 
  
Style Vintage    
 
    
 
 
Style Tawny 
     
Arômes de vins blancs    
 
Arômes de vins rouges 
   
   
Arômes fruités et ﬂoraux 
   
 
 
Arômes végétaux 
 
                     Arômes minéraux 
Arômes fruités et ﬂoraux  
       
Arômes épicés 
 
     Arômes lactiques 
 
         Arômes de torréfaction (élevage en fût)
Arômes fruités et ﬂoraux                                                                 (élevage en fût)
Arômes fruités et ﬂoraux                                  (rosés)    
 
Arômes pâtissiers
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[image: ]La plupart des vins listés dans cet ouvrage peuvent être débouchés sitôt ache-
tés. Seuls font exception les vins rouges puissants et charpentés, riches en tanins.  
Ces tanins permeent une bonne conservation, mais donnent de la dureté aux 
vins jeunes. Les vins rouges légers et fruités, pauvres en tanins, sont agréables dès 
l’achat mais déclinent assez vite: la plupart doivent être débouchés dans les trois 
ans. Il en va de même de presque tous les blancs toniques et fruités, et de nom-
breux eervescents. Quant aux rosés, ils sont pour la plupart à boire dans l’année. 
De nombreux vins fort buvables dès l’achat ont un certain potentiel de garde: 
 ils se boniﬁent durant plusieurs années (voir tableau).
Type Consommation possible Potentiel de garde
Vins rouges 
légers et fruités
Dès l’achat 2 à 3 ans
Vins rouges  
charnus et 
fruités 
Après 3 ans de garde  
au moins 
5 à 10 ans selon l’appellation 
et le millésime
5 à 10 ans
Vins rouges 
puissants 
et charpentés
Après 3 ans de garde au 
moins 
5 à 10 ans selon l’appellation 
et le millésime
10 ans et + 
20 ans et + pour les grands 
crus
Vins rouges 
solaires 
et épicés
Dès l’achat 
Après 2 à 3 ans selon 
l’appellation et le millésime
5 ans 
20 ans pour certaines 
appellations et certains 
millésimes
Vins rouges doux
Dès l’achat (style tawny) 
Après 5 ans (style vintage)
20 ans (style tawny) 
50 ans (style vintage)
Vins rosés Dès l’achat
1 an 
(3 ans pour certains: tavel, 
bandol)
Vins blancs 
toniques 
et fruités
Dès l’achat
3 à 5 ans (la plupart) 
10 ans (certains rieslings)
Vins blancs 
étoés et ronds
Dès l’achat 
Après 2 à 3 ans selon 
l’appellation et le millésime
5 à 10 ans 
15 ans pour les grands crus 
bourguignons
Vins blancs doux
Dès l’achat pour les 
moelleux légers 
5 ans pour les moelleux légers  
30 ans et + pour les 
liquoreux(sauternes, 
sélections de grains nobles)
Vins 
eervescents
Dès l’achat
5 ans
10 ans et + pour les 
champagnes millésimés
             QUAND BOIRE LE VIN ?
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[image: ]Pour apprécier le vin à sa juste valeur, il faut le déboucher avec soin, le servir et le 
maintenir à la bonne température pour qu’il exprime tous ses arômes et montre 
un bel équilibre de saveurs. Vous servez plusieurs vins ? Pensez à l’ordre de  
service et n’oubliez pas la carafe d’eau.
SERVIR LE VIN 
DÉBOUCHER LA BOUTEILLE: LES TIREBOUCHONS
Cep de vigne 
Maniement délicat:  
il perce le bouchon.
À levier
Pas très «pro»,  
mais très pratique.
Le verre tulipe
Muni d’un pied, il est 
resserré au col pour 
concentrer les senteurs.  
Sa contenance  
est de 35 à 45 cl.
La flûte à champagne
Aﬁn de mere en valeur  
les arômes, elle est 
préférable à la coupe qui 
provoque une disparition 
rapide des bulles. Elle ne  
doit pas être trop étroite  
ou trop droite. 
Limonadier
L’outil professionnel ; le petit 
levier permet de prendre appui 
sur le bord du goulot.
À vis sans fin
Le Screw pull®
CHOISIR LE BON VERRE
Impératif !
• Découpez la capsule en dessous de la bague du goulot.
• Ne percez pas le bouchon en enfonçant trop loin la vrille: cela peut déposer des 
morceaux de liège dans la bouteille.
• Débouchage du champagne : retirer la capsule, défaire le muselet (ﬁl de fer torsadé) 
en maintenant le bouchon d’une main. Faire pivoter la bouteille en la saisissant par la 
base (c’est elle qui doit tourner). Ne pas laisser sauter le bouchon.
23














[image: ]1970 14 13 17 17 18 15 15 17 15
1971 18 15 16 17 19 18 20 16 17

1969 16 14 10 13 12 19 18 16 15
Alsace
Beaujolais
Bordeaux rouge
Bordeaux liquoreux
Bordeaux sec
Bourgogne rouge
Bourgogneblanc
Champagne
Jura(vin jaune)
Languedoc-Roussillon
Provence rouge
Sud-Ouest rouge
Sud-Ouestblanc liquoreux
Loire rouge
Loire blanc liquoreux
Rhône (nord)
Rhône(sud)
1945 20 20 20 18 20 18 20 19
1946 914910 10 13 10 12
1947 17 18 20 18 18 18 18 20
1948 15 16 16 16 10 14 11 12
1949 19 19 20 18 20 18 17 16
1950 14 13 18 16 11 19 16 14
1951 886676
77

1952 14 16 16 16 16 18 16 15
1953 18 19 17 16 18 17 17 18
1954 9910 14 11 15 9
1955 17 13 16 19 18 15 18 19 16
1956 96
59

1957 13 11 10 15 14 15 13
195812711 14 10
91

2
1959 20 13 19 20 18 19 17 17 19
1960 12 511101010714 9
1961 19 16 20 15 16 18 17 16 16
1962 14 13 16 16 16 17 19 17 15
19636 10
1964 18 816913 16 17 18 16
1965 12 8
1966 12 11 17 15 16 18 18 17 15
1967 14 13 14 18 16 15 16 13
1968
Les vins de qualité sont millésimés à l’exception des vins de liqueur, de certains 
vins doux naturels et de nombreux eervescents élaborés par assemblage de plu-
sieurs années. Dans ce cas, la qualité du produit dépend du talent de l’assembleur, 
mais ces vins ne gagnent pas à vieillir. Des conditions météorologiques au moment 
de la maturation et de la récolte, la qualité des millésimes varie selon les régions 
viticoles et selon les producteurs.
             Les MILLÉSIMES
Il est d’usage de résumer la qualité des millésimes dans des tableaux de cotation, mais il 
faut en connaître les limites. Ces notes, des moyennes, ne prennent pas en compte les 
microclimats, pas plus que les eorts de tris de raisins à la vendange ou les sélections 
des vins en cuve. On peut élaborer un excellent vin dans une année cotée zéro.
Propositions de cotation (de 0 à 20)
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[image: ]Alsace
Beaujolais
Bordeaux rouge
Bordeaux liquoreux
Bordeaux sec
Bourgogne rouge
Bourgogneblanc
Champagne
Jura (vin jaune)
Languedoc-Roussillon
Provence rouge
Sud-Ouestrouge
Sud-Ouestblanc liquoreux
Loire rouge
Loire blanc liquoreux
Rhône(nord)
Rhône(sud)
1972 9610 9111
39

1973 16 7131212161
61

6
1974 13 8111412138 11
1975 15 7181718111
81

5
1976 19 16 15 19 16 18 15 15 18
1977 12912714 11 12
91

1
1978 15 12 17 14 17 19 17 16 17
1979 16 13 16 18 18 15 16 15 14
1980 10 10 13 17 18 12 12 14 13 15
1981 17 14 16 16 17 14 15 15 15
1982 15 12 18 14 16 14 16 16 17 17 15 14 14 15
1983 20 17 17 17 16 15 16 15 16 16 18 12 16 16
1984 15 11 13 13 12 13 14 513101
0131

5
1985 19 16 18 15 14 17 17 17 17 18 17 17 17 16 16 17 16
1986 10 15 17 17 12 12 15 12 17 15 16 16 16 13 14 15 13
1987 13 14 13 11 16 12 11 10 16 14 14 14 13 16 12
1988 17 15 16 19 18 16 14 18 16 17 17 18 18 16 18 17 15
1989 16 16 18 19 18 16 18 16 17 16 16 17 17 20 19 18 16
1990 18 14 18 20 17 18 16 18 18 17 16 16 18 17 20 19 19
1991 13 15 13 14 13 14 15 11 14 13 14 12 91
51

3
1992 15 9121014151712139 91
4111

6
1993 13 11 13 8151413121411141413121
11

4
1994 12 14 14 14 17 14 16 12 12 10 14 15 14 12 14 11
1995 12 16 16 18 17 14 16 16 17 15 15 15 16 17 17 15 16
1996 13 14 15 18 16 17 18 19 18 13 14 14 13 17 17 15 13
1997 16 13 14 18 14 14 17 15 16 13 13 13 16 16 16 14 13
1998 13 13 15 16 14 15 14 13 14 17 16 16 13 14 18 18
1999 10 11 14 17 13 13 12 15 17 15 16 14 10 12 10 16 14
2000 12 12 18 10 16 11 15 15 16 16 14 14 13 16 13 17 15
2001 13 11 15 17 16 13 16 9  10 16 14 16 18 13 16 17 11
2002 11 10 14 18 16 17 17 17 14 12 11 15 14 14 10
89

2003 12 15 15 18 13 17 18 14 17 15 13 14 17 15 17 16 14
2004 13 12 14 10 17 13 15 16 13 15 15 13 15 14 10 12 16
2005 15 18 18 17 18 19 18 14 17 15 12 16 17 16 18 16 18
2006 12 12 14 16 14 14 16 15 15 15 16 13 15 10 10 16 15
2007 16 14 14 17 15 12 13 13 14 16 14 12 14 12 13 15 18
2008 14 14 15 16 15 14 15 16 15 12 13 12 15 12 14 14
2009 15 18 18 18 19 17 16 15 15 14 18 17 17 14 18 16
2010 14 16 18 18 19 16 17 14 18 14 15 12 17 16 16 15
2011 15 15 16 17 15 14 15 16 15 16 14 13 15 15 14 14
2012 16 14 14 12 14 14 15 18 16 14 15 13 13 10 15 15
2013 15 15 11 17 13 14 15 14 17 13 13 15 15 13 15 15
2014 13 16 16 16 17 16 16 14 15 13 15 14 17 16 13 13
2015 16 17 18 18 17 18 16 17 17 16 16 17 16 15 19 19
2016 14  16 18 19 17 17 16 15 18 15 17 15 15 18 18 18
2017 15  17 13 17 16 15 16 13 17 14 15 16 17 15 17 17
2018 17  16 17 16 16 18 18 17 18 14 16 15 18 16 15 14
2019 19  18 18 17 18 18 19 18 17 15 14 14 18 17 18 18
2020 17  17 18 16 16 18 18 16 17 17 18 15 18 15 14 14
2021 17  14 18 17 16 17 18 13 16 17 15 14 15 16 13 14
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[image: ]SERVIR LE VIN À LA BONNE TEMPÉRATURE
Type Température idéale
Vins rouges légers et fruités
14 à 16 °C
Vins rouges charnus et fruités
15 à 17 °C
Vins rouges puissants et charpentés
Bordelais : 16 à 18 °C 
Bourgognes : 15 à 16 °C
Vins rouges solaires et épicés
14 à 16 °C
Vins rouges doux
15 à 16 °C
Vins rosés
8 à 10 °C
Vins blancs toniques et fruités
8 à 10 °C
Vins blancs étoés et ronds
10 à 12/14 °C
Vins blancs doux
8 à 9 °C
Vins eervescents
8 à 9 °C
L’ORDRE DE SERVICE DES VINS:  
UNE MONTÉE EN PUISSANCE
Les vins blancs : avant les vins rouges.
Les vins à boire jeunes: avant les vins 
de garde.
Les vins élevés en cuve: avant les vins 
élevés en fût.
Les vins les plus légers: avant les vins 
les plus forts en alcool.
Les vins secs: avant les vins doux.
Bon à savoir !
Le froid durcit les tanins des vins rouges.
Une température trop fraîche empêche l’expression des arômes.
Une température trop élevée fait ressortir l’alcool et les arômes les plus lourds.
Le vin se réchaue de 1°C toutes les 2 minutes.
Les vins servis les plus frais: avant les 
vins à température ambiante.
Cet ordre ne peut pas toujours être 
respecté : par exemple, les fromages 
appellent souvent des vins fruités et 
simples, rouges et même blancs secs 
(chèvre), tandis que la viande rouge 
qui les précède se marie avec des vins 
rouges plus ou moins charpentés.
Les  solutions
 :  boire de l’eau entre 
chaque vin ; choisir un vin unique à 
accorder avec le plat principal.
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[image: ]LES METS ET LES VINS:        
CONNAÎTRE LES ALLIANCES 
ET MÉSALLIANCES
Certains plats, par leur texture ou leurs arômes, sont diﬃ  ciles à marier 
avec les vins. Ils sont rares. D’autres ne tolèrent que certains proﬁ ls 
de vins.
QUELQUES REPÈRES À CONNAÎTRE
Les légumes verts
Ils durcissent les vins, surtout dans les soupes cuites 
à l’eau. Servis seuls, les légumes verts ne forment 
guère d’accords envoûtants avec les vins, même 
s’ils tolèrent les vins blancs toniques et fruités, les 
rouges légers et fruités et les rosés secs. Cependant, 
les légumes accompagnent souvent des viandes, et 
l’accord se fait sur l’ingrédient principal du plat. Quant 
aux asperges, par leur goût prononcé, elles altèrent 
la saveur de nombreux vins (à l’exception de certains 
blancs toniques et fruités comme les muscats secs).
Les coquillages 
et les poissons
Les huîtres et coquillages crus, les poissons de mer 
très iodés ne s’entendent pas avec les vins rouges. 
Certains amateurs les apprécient cependant avec 
des rosés très secs. Vous ferez votre choix dans 
les vins blancs toniques et fruités. Cuisinés à la 
crème ou au beurre, ces plats s’entendent avec 
les vins blancs éto és et ronds, à l’huile d’olive, avec 
les rosés. 
Les viandes rouges 
(bœuf, agneau, canard)
Grillée, rôtie ou en sauce, la viande rouge ne s’entend 
pas avec les vins blancs. Elle s’accorde en revanche 
à merveille avec les vins rouges un peu tanniques, 
charnus et fruités ou puissants et charpentés. 
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[image: ]Les viandes blanches
(veau, porc, poulet, dinde)
Elles sont très accommodantes et s’entendent avec 
la plupart des proﬁ ls de vins. Leur goût étant délicat, 
il faut seulement éviter la confrontation avec les 
vins rouges puissants et charpentés, et les plus 
solides des vins solaires.
Les œufs
Les œufs ont une texture très enveloppante qui 
tapisse le palais ; ils n’acceptent guère que des vins 
vifs, à choisir surtout parmi les vins blancs toniques et 
fruités, les rosés secs, des rouges légers et fruités et les 
moins tanniques des rouges charnus et fruités.
Les épices 
et les condiments
Les épices, présentes dans de nombreuses cuisines 
du monde (chinoise, indienne, orientale), s’accordent 
avec de nombreux vins, en particulier les vins rouges 
solaires et épicés et les rosés. Cependant, les épices 
utilisées en abondance «terrassent » le goût des crus 
les plus solides. Il en va de même des condiments 
employés en excès, comme l’ail. Quant au vinaigre et 
la moutarde, ils sont classés parmi les « ennemis »
du vin. Quelques gou es de vinaigre balsamique sont 
possibles : en matière de gastronomie comme de 
dégustation, c’est l’excès qui gâche tout !
Les fromages
Les fromages forts en goût (bleus, pâte molles à 
croûte ﬂ eurie comme le camembert) gâchent de 
nombreux vins. En général, ils ne s’entendent guère 
avec les vins faibles en alcool et en acidité. Ils ont 
peu d’aﬃ  nités avec les vins tanniques et charpentés 
(sauf s’il s’agit de rouges doux comme le banyuls). 
D’une façon générale, on risque moins de se tromper 
en choisissant un vin blanc, sec ou doux, à condition 
qu’il ait suﬃ  samment d’éto e et d’acidité.
Les desserts
Les desserts sucrés (gâteaux à la crème, pâtisseries 
orientales) sont à éviter avec les vins secs, y compris 
avec le champagne et autres e ervescents (sauf les 
demi-secs et doux et quelques rosés) qui paraîtront 
agressifs. L’accord, même avec un vin doux, est 
possible, mais lourd… et calorique. Les vins secs, avec 
ou sans bulles, peuvent s’accorder avec les fruits.
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[image: ]METS ET VINS: LES GRANDS 
PRINCIPES D’ACCORDS
Vins rouges Vins blancs Vins rosés
Vins  
eervescents
Mariages 
régionaux
Bordeaux 
et cèpes de 
Bordeaux 
Beaujolais  
et saucisson 
de Lyon
Alsace 
riesling et 
choucroute
Côtes-de-
provence et 
ratatouille
Champagne 
et fromage 
chaource
Mariage 
des  
semblables
Banyuls 
(vin doux 
naturel) riche 
et onctueux 
et gâteau au 
chocolat
Meursault 
étoé et rond 
et viande 
blanche en 
sauce
Cabernet-
d’anjou fruité 
et suave et 
dessert aux 
fruits rouges
Clairee-de-die 
suave et crêpes à 
la ﬂeur d’oranger
Mariage 
des 
contraires
Vin doux 
liquoreux et 
fromage bleu 
au goût amer 
et salé
Touraine 
sauvignon 
vif et 
charcuteries 
grasses 
(rillees)
Côte-de-toul 
vif et quiche
Champagne brut 
et poisson en 
sauce
29
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[image: ]            en Alsace
L
’Alsace est l’une de mes deux régions 
viticoles préférées, avec le Beaujolais. 
J’ai découvert les vins alsaciens avant 
de connaître la région. La découverte s’est 
faite à Paris, au milieu des années 1990, aux 
très célèbres caves Legrand ﬁlle &ﬁls, en 
compagnie de la délicate Francine Legrand, 
reconnue et estimée à l’époque pour l’élé-
gance de ses goûts. Une femme qui faisait 
autorité dans un monde trop souvent mas-
culin. Tous les mois, j’y faisais des dégusta-
tions. Francine m’a appris à déguster un vin: 
la robe, le nez, la bouche. J’avais une ving-
taine d’années et j’étais totalement novice. 
Aussi, je craignais de dire des bêtises. 
Francine Legrand m’a expliqué combien il 
était important de laisser parler son cœur 
et d’exprimer sans 
a priori
 son ressenti. 
Unjour, elle a débouché plusieurs bouteilles 
du domaine Zind-Humbrecht et cela a été 
une véritable révélation, par la complexité, 
la gourmandise, l’élégance, la subtilité de 
ce qui m’a « sauté aux papilles ». J’aime en 
particulier, et assez étrangement, les rouges 
d’Alsace quand cee région est réputée 
pour ses blancs. J’apprécie leur légèreté, la 
transparence de leur robe souvent cuivrée 
après quelques années en bouteille. J’aime 
l’élégance des bouteilles proﬁlées et la 
multi
 tude des terroirs et autres parcelles 
aux noms imprononçables lorsqu’on n’est 
ni alsacien, ni germanophone. Enﬁn, la cui-
sine traditionnelle alsacienne est à mon goût 
l’une des plus savoureuses de l’Hexagone. 
Se rendre dans une 
winstub
 est l’assurance 
d’un moment de grand plaisir à table.
• Au restaurant: Le Pont Corbeau
Le Pont Corbeau est une vraie winstub comme 
on en trouve peu encore aujourd’hui, c’est-à- 
dire un restaurant où l’on sert le vin (
win
 
signiﬁe vin et 
stub
, pièce).  Contrairement à 
 beaucoup d’établissements qui se disent 
encore winstub mais qui n’ont pas cultivé cee 
tradition du vin, Le Pont Corbeau ne renie pas 
ses origines en proposant une exceptionnelle 
carte des vins alsaciens et d’ailleurs, comme 
ceux d’Arthur Bohn à Reichsfeld ou ceux de 
Gérard Schueller. « On aime les vignerons qui 
font des vins de caractère qui provoquent 
une émotion », expliquent Coralie et son 
père Christophe Andt, les propriétaires. En 
grands connaisseurs passionnés, ils passent 
une bonne partie de leurs vacances dans les 
vignobles. La cuisine traditionnelle est par 
ailleurs exceptionnelle. Le jambonneau grillé, 
la choucroute, la tarte à l’oignon, le sorbet de 
quetsches arrosé d’eau-de-vie sont des spé-
cialités. On mange au coude à coude dans une 
ambiance chaleureuse. Une adresse à ne pas 
manquer à Strasbourg.
Le Pont Corbeau, 21 quai Saint-Nicolas, 
67000 Strasbourg. Tél. 03 88 35 60 68.  
www.aupontcorbeau.fr
• Dans mon cabas: Au ﬁl du vin libre
Si vous voulez goûter aux meilleurs vins du 
terroir alsacien, c’est ici que ça se passe. Des 
rouges, des blancs et une belle sélection 
d’eer
 vescents. Des vins natures, à tendance 
biologique, biodynamique et sans sulﬁtes. Je 
suis repartie de chez ce chouee caviste les 
bras chargés.
26 quai des Bateliers,  
67000 Strasbourg. Tél.: 03 88 35 12 09.  
www.auﬁlduvinlibre-strasbourg.com
• Dans mon verre: Jean-Marc Dreyer
Je recommande les vins de macération de 
Jean-Marc Dreyer, vigneron-paysan à Rosheim 
dans le Bas-Rhin, notamment ceux issus du 
cépage auxerrois, à boire à l’apéritif avec 
quelques bons jambons secs bien aﬃnés.
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[image: ]L’ALSACE  
ET LA LORRAINE
Les vins d’Alsace, blancs en très large majorité, s’iden-
tiﬁent par leur cépage : la plupart d’entre eux sont 
aujourd’hui élaborés à partir d’une seule variété. La région 
fournit aussi de beaux vins de terroir, en particulier les 
grands crus, et des eervescents, les crémant-d’alsace.
À l’abri des Vosges, le vignoble alsacien s’étire sur plus de 
170km, de Thann, au sud, à Marlenheim, au nord, avec 
à l’extrême nord un îlot limitrophe de l’Allemagne, près 
de Wissembourg. Il a déserté la plaine pour se concen-
trer sur les collines qui bordent à l’est le massif vosgien.  
Les Vosges arrêtent l’humidité océanique, si bien que 
l’Alsace est l’une des régions les moins arrosées de 
France, malgré des orages estivaux.
La géologie crée une grande diversité de terroirs. La pré-
sence d’un champ de failles à la limite du massif ancien 
et de la plaine du Rhin, fossé d’eondrement, explique 
que chaque village compte de nombreux types de sols: 
granites, gneiss, grès, calcaires, marnes, argiles, sables… 
Chaque cépage s’y exprime diéremment.
Florissant jusqu’à la ﬁn du 
e
 s., le vignoble lorrain est 
aujourd’hui l’un des plus petits de France. Produits sur 
les départements de la Meuse, de la Moselle et de la 
Meurthe-et-Moselle, les vins lorrains (AOC côtes-de-toul 
et moselle, IGP Côtes de Meuse) sont déclinés dans les 
3 couleurs, mais ce sont surtout les vins gris, des rosés 
de couleur... grise ou pelure d’oignon issus de pinot et de 
gamay, qui font leur réputation.
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[image: ]            L’  Alsace 
                  en un clin d’œil 
Surface : 15500 ha 
65 % Blancs
10 % Rouge / Rosés
25 % Effervescents
Production : 1150000 hl
Types 
      de vins
RougesBlancs 
secs
RosésEffervescentsBlancs  
moelleux
Blancs 
liquoreux
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[image: ]Pinot gris
Muscats
Auxerrois
Chasselas
Sylvaner
Klevener de 
Heiligenstein
Riesling
Chardonnay
Pinot blanc
Pinot noir 
(moins de 10 % 
des surfaces)
Gewurztraminer
Principaux  
     
cépages
Un peu  
 d'
histoire
Moyen Âge : essor du vignoble 
sous l’influence des évêchés  
et des abbayes, puis des villes.
 

e
s.: les vins d’Alsace étaient 
exportés dans toute l’Europe.

e
s.: guerre de Trente Ans 
(famines, pestes, conflits).  
La viticulture alsacienne  
est ruinée.
1648 : l’Alsace devient française; 
le vignoble s’étend à nouveau avec 
des cépages communs. 
Début du 
e
s. : le vignoble 
atteint une superficie  
de 30000ha 
Fin du 
e
 s. : les vins d’Alsace 
sont concurrencés par les vins  
du Midi et le vignoble est ravagé 
par le phylloxéra.
Milieu du 
e
s. : la superficie 
viticole est tombée à 9500ha.
Après 1945 :  le vignoble  
bénéficie de la croissance 
économique et adopte  
le cadre français des AOC.  
Les coopératives se développent.
À partir de 1975 : délimitation 
de grands crus
2011 : reconnaissance  
de 13 dénominations  
communales et de lieux-dits, 
avec des conditions  
de production plus exigeantes— 
Blienschwiller et Côtes de Barr 
(pour le sylvaner), Ottrott, Rodern 
et Saint-Hippolyte (pour le pinot 
noir), Wolxheim et Scherwiller 
(pour le riesling), Heiligenstein 
(pour le klevener), Bergheim 
(pour le gewurztraminer), Coteaux 
du Haut-Koenigsbourg, Côte  
de Rouffach, Vallée Noble  
et Val Saint-Grégoire.
Hiérarchie  
    des vins
AOC  
alsace grand cru
AOC  
alsace avec dénomination  
géographique
AOC  
régionales alsace  
et crémant-d’alsace
Avec nom de l’un  
des 51 grands crus délimités
Commune ou lieu-dit
Avec mention du cépage 
en dénomination
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[image: ]TYPES
DE VIN
CARACTÉRISTIQUES
DU MILLÉSIME
QUALITÉ DU
MILLÉSIME
Blancs  
2019
Après un hiver doux et un printemps tardif mais 
sans incidents climatiques, le temps sec et chaud 
s’est installé. Les pluies bienfaitrices de la ﬁn août 
conjuguées à la chaleur ont permis une maturation 
parfaite des raisins, orant un millésime exception-
nel.





Blancs  
2020
Chaleur et sécheresse ont été présentes tout au 
long du cycle végétatif. La récolte s’est parfaitement 
déroulée, avec des raisins ayant conservé une belle 
acidité qui ont donné des vins structurés, longs et 
équilibrés.





Rouges  
2019
Les conditions de vendanges exceptionnelles, avec 
un temps chaud, sec et doux en septembre, ont 
contribué à la parfaite maturité des raisins et à de 
superbes équilibres, orant des vins ﬁns et délicats.





Rouges  
2020
Les pinots noirs sont d’une réussite exquise, portés 
par un millésime chaud et précoce, à l’état sanitaire 
idéal. Les vins sont concentrés, charpentés, doté de 
tanins mûrs et soyeux, avec des couleurs impres-
sionnantes.





Principaux millésimes  
             dégustés dans cette 
édition  
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[image: ]    Le vigneron  
             de l’année
Un domaine en mouvement  Laurent Scheidecker conduit depuis 2013 le vignoble créé 
par ses parents au cœur de la route des Vins, à Mielwihr, tout près de Riquewihr. L’année 
2020 a vu naître, le 28septembre, son ﬁls Armand, et son riesling du grand cru Sporen, 
vendangé à la mi-octobre, qui vaut au vigneron son deuxième coup de cœur, après un 
 alsace riesling. Le coup de cœur en muscat 1989 était, lui, l’œuvre de son père. Élaboration 
de crémants, conversion bio, le domaine bouge.
Laurent Scheidecker
(Dom. Scheidecker et Fils)
• Quelques mots sur l’histoire de votre 
domaine…
Les grands-parents vendaient déjà du vin 
en bouteilles, mais à une échelle modeste. 
Le virage a été pris avec mes parents, Sonia 
Zimmerlin et Philippe Scheidecker, qui ont 
fusionné les vignes familiales et rénové la 
cuverie dans les années 1990. Mon épouse 
travaille à l’extérieur. Mes parents, tout retrai-
tés qu’ils soient, continuent à  m’appuyer. 
L’aide de mon père est précieuse, car il a la 
même sensibilité de palais que moi. Nous 
n’avons qu’une salariée, Anne-Marie, qui 
eectue de nombreux travaux dans la vigne 
et employons occasionnellement quelques 
indépendants. Quant à moi, je me déploie 
 partout: vigne, viniﬁcation et commerce.
• Quelles sont les atouts de vos terroirs ?
Nous disposons de 12 ha, pour les trois quarts 
en coteau ; pas moins de 100 parcelles, la majo-
rité dans notre commune de Mielwihr (près de 
Riquewihr), quelques-unes dans cee ville, et 
dans des villages voisins: Zellenberg, Bennwihr, 
Beblenheim. Nos terroirs sont surtout argi-
leux: un avantage car ils retiennent bien l’eau 
et assurent l’alimentation de la vigne lors des 
épisodes de sécheresse, plus fréquents, sous 
le climat particulièrement sec de la région de 
Colmar. Les parcelles en grand cru représentent 
85ares (7
 %): Froehn de  Zellenberg, d’où je tire 
un muscat demi-sec, Mandelberg de Mielwihr, 
qui porte du riesling et du gewurztraminer, 
 Sporen, en pente douce au sud de Riquewihr, 
dédié au riesling. Les pinot blanc et auxerrois 
entrent surtout dans ma toute dernière pro-
duction, les crémants. Les vendanges tardives 
et sélections de grains nobles, que j’arrive à 
obtenir presque tous les ans, proviennent des 
gewurztraminer et pinot gris.
• Avez-vous un cépage de prédilection ?
Le riesling, passionnant pour ses proﬁls 
variés selon le terroir. J’en propose quatre. 
L’alsace riesling Tradition, un assemblage de 
terroirs (surtout argilo-calcaires), est tout en 
fruit, frais, avec une acidité mûre. Celui du 
 Mandelberg, né sur des sols marno- calcaires 
et sous un microclimat méditerranéen, est 
aérien, plus rond, sur la ﬂeur blanche, la pêche 
et la minéralité. Celui du Sporen a une grande 
aptitude à la garde. Les raisins mûrissent 
lentement sur ces sols lourds, dont les 
vins, discrets dans leur jeunesse, tirent une 
grande puissance. Je conseille de les aendre 
4 anspour épanouir les arômes (épices, fruits 
exotiques mûrs). Sur le lieu-dit Bouxreben, 
plus calcaire, les rieslings sont plus citronnés. 
Après une longue fermentation, ces vins secs 
sont élevés 8 à 12 mois sur lies ﬁnes –en cuve 
Inox pour plus de précision. Je réserve aux 
rouges mes fûts et demi-muids.
 Le coup de cœur 
  Alsace grand cru  
Sporen riesling 2020
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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-88406504f3f75bb077900a2fa08d6540";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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