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Préface
J’ai  écrit  le  livre  que  j’aurais  rêvé  de  trouver 
quand j’ai commencé à végétaliser mon alimen-
tation, il y a 10 ans. 
Un  livre  comme  le  carnet  de  recettes  de  nos 
mères  et  de  nos  grand-mères  dans  lequel  
on  retrouve  tous  les  gâteaux  et  biscuits  qui  
ont  bercé  notre  enfance,  au  goûter,  pour  les 
anniversaires  ou  pour  les  desserts  des  repas  
de famille.
Un livre avec des recettes qui peuvent impres-
sionner mais qui sont en réalité toujours simples 
à réaliser et qu’on est sûr.e.s de réussir.
Un livre  avec  des  ingrédients faciles à trouver, 
accessibles,  économiques  et  surtout  qu’on  a 
déjà  chez  soi,  pas  avec  des  aliments  inconnus  
au bataillon qui vont rester dans le placard une 
fois la recette réalisée.
Un  livre  compagnon  pour  réaliser  les  plus 
grands classiques de la pâtisserie  familiale de 
façon ludique et pédagogique. 
Mais  au-delà  de  l’accessibilité  que  j’ai  à  cœur 
de proposer dans les recettes que je réalise, ce 
livre est surtout une ode au partage, à la trans-
mission  et  aux  moments  en  famille  qui  nous 
laissent des souvenirs pour la vie. 
Dans  ce  livre,  tu  retrouveras  les  saveurs,  les 
textures  et  le  goût  de  tes  desserts  préférés, 
mais dans une version 100% végétale. 
D’ordre éthique, écologique ou de santé, nom-
breuses sont les raisons qui peuvent nous pous-
ser  à  végétaliser  notre  assiette  et  à  pâtisser  
sans œufs, ni produits laitiers.
Mais  devons-nous  pour  autant  renoncer  aux 
plaisirs  de  notre  enfance  ?  Aux  moments  de 
partage  où  nous  dégustions  ces  gâteaux  avec 
nos proches ? Aux desserts que nous aimons et 
aux souvenirs olfactifs, visuels ou gustatifs qui 
se créent autour de ceux-ci ?  
Parce  que  je  suis  persuadée  que  non,  ce  livre 
est  aussi  une  ode  au  plaisir,  aux  souvenirs  de 
famille,  aux  desserts,  aux  goûters  et  aux  becs 
sucrés.  Bref,  ce  livre,  c’est  80recettes  comme 
autant de madeleines de Proust, qui unissent et 
réunissent autour de bonnes choses. 
Ce livre est pour toi si : 
• tu as envie de redécouvrir les gâteaux tradi-
tionnels dans une version végétale;
• tu as des allergies aux produits laitiers ou aux 
œufs et que tu cherches des alternatives;
•  tu  as  envie  de  découvrir  des  desserts  fami-
liaux du monde entier;
•  tu  es  simplement  fan  de  desserts  et  que  tu 
aimes les plaisirs de la vie ! 
Parce  qu’une  alimentation  végétale  ne  devrait 
jamais être frustrante ou ennuyeuse. 
Parce que la pâtisserie végétale n’a plus rien à 
envier  aux  versions  traditionnelles  que  nous 
connaissons.
Parce que la vie est trop courte pour être privé 
de dessert. 
Bienvenue dans Le Grand Livre des gâteaux de 
famille, sans œufs et sans produits laitiers. 
Régalade garantie!
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Le guide de la
pâtisserie végétale
La pâtisserie végétale, 
c’est quoi ?
Bienvenue dans le merveilleux monde de la pâtisserie végétale ! Ce 
livre est une invitation à (re)découvrir la pâtisserie sous un angle nou-
veau, mais tout aussi gourmand, en utilisant uniquement des ingré-
dients d’origine végétale. On remplacera donc les produits laitiers 
(beurre, lait, crème, etc.), les œufs, les produits de la ruche et la 
gélatine, habituellement utilisés en pâtisserie traditionnelle.
D’ailleurs, la pâtisserie végétale est avant tout une aventure créative. 
Elle nous pousse à repenser les recettes traditionnelles et à expéri-
menter de nouveaux ingrédients et de nouvelles techniques. Quand 
certaines recettes sont extrêmement simples à reproduire en version 
végétale, d’autres sont de vrais défis pour conserver l’authenticité et 
le goût des desserts classiques.
L’idée de ce livre est de te donner toutes les bases nécessaires pour 
que tu puisses réaliser tous les desserts que tu souhaites en version 
végétale. J’ai explicitement fait le choix de ne proposer que des 
recettes qui ne demandent pas de matériel spécifique ou de tech-
niques avancées, pour que ça colle à l’univers familial et accessible 
que je partage au quotidien. 
Que tu sois débutant.e ou pâtissier.ère aguerri.e, tu trouveras ici des 
astuces, des conseils et des inspirations pour réussir des desserts 
100% végétaux qui épateront tes proches. 
Évidemment, la pâtisserie végétale n’est absolument pas destinée 
seulement aux personnes végétaliennes ou vegan. C’est d’ailleurs là 
tout l’intérêt ! Plus encore que la pâtisserie traditionnelle, elle ras-
semble et regroupe puisqu’elle est adaptée quel que soit son régime 
alimentaire. 
Concernant les allergènes, tu trouveras dans ce livre principalement du 
gluten et du soja, et dans une moindre mesure, des fruits à coque. Le 
soja est généralement remplaçable, notamment lorsqu’il est sous forme 
de boisson végétale. Si tu es allergique aux produits laitiers ou aux 
œufs, alors tu trouveras ton bonheur ! 
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Pourquoi tendre vers 
une pâtisserie plus végétale ? 
Vouloir végétaliser des pâtisseries qui sont issues de traditions multi- 
centenaires peut paraître curieux, amusant ou être un effet de mode 
pour certains. Pour autant, nous sommes de plus en plus nombreux.ses 
à nous questionner sur la façon dont nous nous alimentons ; à s’inter-
roger sur le rapport que nous entretenons avec ce qui compose notre 
assiette (à dessert) ; à se poser la question de l’impact de notre alimen-
tation sur la planète.
La pâtisserie végétale porte une dimension éthique et environnemen-
tale forte. En choisissant des ingrédients végétaux, nous réduisons 
notre empreinte écologique et contribuons à la protection des ani-
maux et de notre planète. C’est un geste concret pour un avenir plus 
durable et respectueux des êtres vivants. Si les problématiques liées 
à la viande sont aujourd’hui évidentes, il est important de rappeler 
que la production de lait, d’œufs et de produits de la ruche pose aussi 
de nombreuses questions éthiques, écologiques et sociales. 
En ce qui concerne les poules pondeuses, même si le broyage des 
poussins mâles est aujourd’hui interdit, dans la majorité de cette 
filière,  les  poules  n’ont  pas  d’accès  à  l’extérieur  dans  50 %  des  cas 
et finissent de toute façon à l’abattoir au bout d’un an. Pour les vaches 
laitières, elles enchaînent les gestations pour produire du lait en 
continu. À la naissance, si ce sont des mâles, ils finissent à l’abattoir à 
6mois,  et  si  ce  sont  des  femelles,  elles  vont  enchaîner,  comme  leur 
mère, les gestations durant toute leur vie puis, une fois moins produc-
tives, elles finiront à l’abattoir pour l’industrie de la viande au bout 
de 3 à 5ans.
Préparer des desserts végétaliens, c’est aussi faire preuve de bien-
veillance envers soi-même et les autres. C’est partager des moments 
de convivialité et de plaisir qui respectent les valeurs de chacun.e. 
C’est prouver qu’il est possible de se régaler tout en faisant des choix 
éclairés et responsables.
À l’heure où nous avons le choix et la possibilité de nous nourrir sans 
exploiter d’animaux, tout en restant en bonne santé, il est temps de 
se laisser surprendre par les merveilles de la pâtisserie végétale.
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Remplacer les aliments
d’origine animale
La pâtisserie végétale, loin d’être une simple imitation, est une porte 
d’entrée à la créativité culinaire. Nombreux.ses sont celles et ceux 
qui pensent que les ingrédients coûtent plus cher ou sont plus durs à 
trouver. Pas dans ce livre. 
On peut complètement faire de la pâtisserie végétale de qualité avec 
des ingrédients simples, économiques et accessibles. Nous allons 
faire un tour d’horizon des ingrédients utilisés et de leurs propriétés 
dans le cadre d’une pâtisserie végétale. 
 Remplacer les produits laitiers
On trouve aujourd’hui de nombreuses alternatives aux produits 
laitiers. Ils sont globalement assez faciles à remplacer. 
REMPLACER LE LAIT 
Le lait de vache peut facilement être remplacé par des « laits » végé-
taux, que nous appellerons dans ce livre «boissons végétales» pour 
des questions juridiques. Soja, avoine, amande, riz : chacun apporte 
ses propres caractéristiques en termes de goût et de texture. Pour les 
raisons que je vais évoquer ci-dessous, je n’utilise dans ce livre qu’une 
seule boisson végétale : le « lait » de soja vanille. 
 Le « lait » de soja vanille : la «boisson soja vanille»
La boisson végétale à base de soja est l’un des substituts les plus 
polyvalents en raison de son goût neutre et de sa teneur en protéines 
similaire à celle du lait de vache. Il peut être utilisé dans pratiquement 
toutes les recettes nécessitant du lait. 
Alors pourquoi la boisson soja vanille est mon alternative chouchou 
en pâtisserie ?
Le « lait » de soja a de nombreux avantages, notamment parce qu’il 
est naturellement riche en protéines, le soja étant une légumineuse, 
ce qui n’est pas toujours le cas des autres boissons végétales, de riz 
ou d’avoine par exemple. Il contient un agent émulsifiant assez connu 
et que l’on retrouve dans de nombreuses préparations : la lécithine, qui 
est aussi l’agent émulsifiant contenu dans l’œuf ! Il va donc nous faciliter 
le travail dans certaines préparations grâce à ses propriétés similaires 
à celles de l’œuf! Mais si on adore utiliser le soja pour ses vertus en 
pâtisserie, le soja a aussi un côté capricieux : c’est un inhibiteur de 
goût ! En effet, la boisson végétale de soja nature va «absorber» et 
diminuer le parfum et les arômes (épices, vanille, etc.). C’est notam-
ment pour cela que je conseille toujours d’utiliser de la boisson soja 
vanille déjà parfumée.
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Pour parfumer une préparation à base de soja, il faut la faire infuser au 
moins 72 h avec l’épice ou l’arôme souhaité. Par exemple, pour parfu-
mer une boisson végétale de soja nature avec de la vanille, il faudrait 
la laisser infuser au moins 3 jours dans la boisson nature pour qu’elle 
soit vraiment bien parfumée. La solution la plus rapide est donc d’op-
ter pour la boisson soja vanille.
Le soja est sujet à beaucoup de controverses en France. 
Il est important de rappeler que la majorité du soja consommé 
par les humain.e.s en France est d’origine française 
ou européenne, car la production de soja OGM pour 
les humain.e.s y est proscrite. Rappelons aussi que le soja 
n’est pas un perturbateur endocrinien et qu’il est consommé 
depuis des millénaires dans de nombreux pays. 
Il est même recommandé comme un ingrédient sain dès 
la diversification des enfants, mais aussi pendant la grossesse 
et globalement à tous les âges de la vie. 
Pour plus d’informations, rendez-vous sur le site de l’ONAV 
(Observatoire national des alimentations végétales).
Que les personnes allergiques ou intolérantes au soja se rassurent, on 
peut totalement fonctionner sans, dans la plupart des recettes. La tex-
ture sera légèrement différente car les autres boissons végétales sont 
plus aqueuses et moins protéinées. Il faudra donc ajouter plus de 
vanille, mais aussi un peu plus de sucre. Hormis le soja, il existe d’autres 
boissons végétales dans le commerce (que l’on peut aussi faire soi-
même). Elles peuvent être intéressantes selon les préparations souhai-
tées. On peut notamment citer les boissons végétales de noisette, 
d’amande, d’avoine, ou encore de riz. Néan moins, je t’invite à vérifier 
leur composition si tu optes pour des boissons végétales du commerce. 
En  effet,  elles  sont  généralement  dosées  de  3 %  à  10 %  maximum 
de noix ou de céréales, pour le reste d’eau. On paye donc son litre de 
boisson végétale parfois cher pour finalement… beaucoup d’eau. 
On n’hésite donc pas à vérifier le pourcentage de produits dans la bois-
son ou alors, on peut aussi la faire soi-même super simplement. De 
façon générale, je te conseille plutôt de rester sur du lait de soja vanille. 
À défaut, il existe aussi du lait d’avoine vanillé qui peut très bien faire 
l’affaire si tu ne tolères pas le soja. L’avoine a d’ailleurs des propriétés 
liantes quand il est mélangé à un liquide. 
 Le lait de coco
Le lait de coco, avec sa richesse et son goût distinct de noix de coco, 
est idéal pour les desserts exotiques et les préparations nécessitant 
une texture crémeuse, comme les crèmes desserts et les flans. Pour 
obtenir le meilleur résultat, utilise du lait de coco en conserve, plus 
épais et crémeux que la boisson végétale de coco vendue en brique, 
plus diluée et moins riche en gras. 
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REMPLACER LE BEURRE
Le beurre est un ingrédient clé en pâtisserie, connu pour apporter 
une texture riche et une saveur beurrée très facilement identifiable. 
Heureusement, il existe plusieurs substituts végétaliens qui peuvent 
remplir ce rôle.
 La margarine
Le beurre contient en général 80% de matières grasses (MG). Il peut 
souvent être remplacé par la margarine. En effet, les margarines du 
commerce sont en général à 50% de MG, donc moins grasses que le 
beurre. Pour la plupart des recettes, le beurre pourra facilement être 
remplacé par ce type de margarine. Pour d’autres, il faudra opter pour 
une  margarine  à  80 %  de  MG,  comme  pour  la  pâte  feuilletée  par 
exemple où il est obligatoire d’avoir une margarine plus grasse et donc 
plus solide. Indice : les margarines à 80% de MG et plus sont généra-
lement vendues dans du papier car elles se tiennent seules, celles qui 
en contiennent moins sont vendues en pot. Idem pour les pâtes sablées, 
où la margarine solide apportera de la texture et de la tenue pour bien 
foncer la pâte dans son moule. La margarine à 80% de MG apportera 
évidemment plus de texture que celle à 50% qui sera plus crémeuse. 
Si tu ne trouves pas de margarine à 80 %, celle à 70 % fonctionne de la 
même façon. 
 L’huile neutre en goût
Dans certaines recettes, on peut remplacer le beurre par de l’huile, 
cela fonctionne très bien. C’est le cas pour les pâtes à cakes, les muf-
fins, les crémeux, etc. J’utilise de l’huile spéciale cuisson, neutre en 
goût. La plupart du temps, j’opte pour de l’huile de tournesol, de 
pépins de raisin ou d’arachide. Cela me permet d’avoir une huile qui 
résiste aux hautes températures sans devenir toxique et qui n’apporte 
pas de parfum désagréable aux préparations. 
 L’huile de coco
L’huile de coco, solide à température ambiante, peut être un substitut 
au beurre. Elle apporte une texture riche et une saveur légèrement 
exotique. Attention cependant, contrairement au beurre qui contient 
80% de MG, l’huile de coco contient 100% de MG, comme toutes les 
huiles. Étant donné que j’opte au maximum pour une cuisine locale, 
je limite beaucoup son usage. Dans ce livre, je l’utilise exclusivement 
pour réaliser la crème à fouetter qui constitue la base de ma chantilly. 
Je la prends désodorisée pour avoir un parfum neutre et une crème 
que je peux parfumer à souhait. 
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L’huile et la margarine : même chose ? 
La margarine est une matière grasse composée 
d’un certain pourcentage de gras, généralement 50 %, 
l’huile quant à elle, est toujours composée de 100 % de matières 
grasses, quelle que soit sa source. Dans certaines recettes, 
l’huile peut très bien remplacer la margarine et vice-versa. 
C’est le cas pour les cakes et les sablés par exemple. 
Pour savoir comment remplacer l’un ou l’autre, 
voici comment faire grâce à un petit calcul très simple.
Pour une recette utilisant 100 g de margarine à 50 % de MG 
(qui contient donc 50 % de gras et 50 % d’eau), 
on remplacera les 50 % de gras par 50 g d’huile et 
les 50 % d’eau par 50 g d’eau ou 50 g de boisson végétale. 
Attention, certaines matières grasses comme l’huile de coco 
et le beurre de cacao se solidifient en dessous de 24 degrés. 
Il est important de prendre en compte cet élément qui pourra 
venir modifier la texture finale d’une recette. Elles restent 
des matières grasses composées à 100 % de gras. 
REMPLACER LA CRÈME
 La « crème » de soja : la préparation culinaire de soja
Les crèmes végétales, appelées dans ce livre « préparations culi-
naires», à l’image des boissons végétales, ne se valent pas toutes. En 
effet, elles n’ont pas toutes la même texture et n’auront donc pas les 
mêmes propriétés. 
Personnellement, j’utilise exclusivement de la « crème » végétale de 
soja (préparation culinaire de soja) pour ses propriétés émulsifiantes 
et sa teneur en protéines. Concernant la composition, la crème fraîche 
classique est fabriquée à partir de lait de vache pasteurisé et de fer-
ments  lactiques  tandis  que  la  « crème »  fraîche  végétale  est  issue 
d’une émulsion entre :
– une boisson végétale à base d’oléagineux ou de céréales 
généralement; 
– une huile végétale ;
– un épaississant naturel (gomme de guar ou de xanthane par 
exemple).
On y ajoute parfois du sel ou du sucre. Néanmoins, elles restent des 
« crèmes » relativement légères en termes de matières grasses, si on 
les compare à la crème fraîche traditionnelle par exemple. Elles 
comptent souvent aux alentours de 10 à 15% de MG. C’est d’ailleurs 
pour cela que nous réaliserons dans ce livre notre propre crème à 
fouetter à base d’huile de coco, pour la recette de la chantilly ! 
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 La crème de coco
La crème de coco, obtenue à partir de la partie épaisse du lait de 
coco, est un excellent substitut à la crème classique. Elle est idéale 
pour les ganaches, les mousses et les glaces, apportant une texture 
très crémeuse et une saveur exotique.
REMPLACER LES YAOURTS À BASE 
DE LAIT DE VACHE  
Le yaourt est souvent utilisé pour apporter de l’humidité et du moel-
leux aux pâtisseries. Là encore, pour les mêmes raisons, je n’utilise 
que du yaourt végétal de soja, qui est l’option la plus économique et 
la plus facile à trouver à ce jour. Le « yaourt » de soja est une excel-
lente alternative en raison de sa texture crémeuse et de son goût 
neutre. Il est parfait pour les gâteaux, les muffins et les sauces, appor-
tant de l’humidité, un goût lacté et une légère acidité.
 Remplacer les œufs 
Les œufs sont des ingrédients essentiels dans la pâtisserie 
traditionnelle. Il est d’ailleurs inconcevable pour la majorité des 
pâtissier.ère.s de faire sans. À ce sujet, en pâtisserie végétale, on a 
tendance à entendre qu’on peut les remplacer par de la compote, 
du yaourt, ou encore des graines de lin mixées avec de l’eau. 
En réalité, il n’y a pas de réponse magique et unique. Notamment 
parce que l’œuf peut avoir un rôle très différent d’une recette 
à l’autre. Et donc, il ne peut pas être remplacé par la même 
chose selon son rôle dans la recette ! Cela nécessite 
une compréhension précise de chacune de ces fonctions 
pour obtenir des résultats savoureux et satisfaisants.
LES RÔLES DE L’ŒUF
L’œuf peut avoir plusieurs rôles dans les pâtisseries. Parfois plusieurs 
à la fois, parfois seulement un. Il permet notamment de lier, d’humi-
difier, d’apporter de la texture et de la structure, de faire lever ou 
même de dorer. Selon le rôle (et par conséquent la quantité), l’œuf ne 
pourra pas être remplacé de la même façon en version végétale. 
 1. Agent de structuration
Les œufs peuvent agir comme agent structurant, contribuant à donner 
de la forme et de la tenue aux desserts. Ils contribuent à la texture 
finale des gâteaux, muffins et biscuits en aidant à retenir l’air incor-
poré pendant le processus de mélange. Cette fonction est cruciale 
pour assurer que les desserts gardent leur forme après la cuisson.
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 2. Liant
Les œufs sont aussi utilisés comme liant dans de nombreuses recettes. 
Ils aident à amalgamer les ingrédients ensemble de manière homo-
gène, assurant une consistance uniforme dans les mélanges de pâte. 
Cette capacité à lier est particulièrement importante dans les recettes 
de pains, biscuits et crêpes, où une texture uniforme est recherchée.
 3. Apport d’humidité
Le plus souvent, l’œuf joue un rôle d’humidifiant, notamment grâce à 
sa teneur en matières grasses, il va éviter aux pâtes à gâteaux d’être 
trop sèches. Il aide à maintenir le moelleux et la fraîcheur des gâteaux 
après cuisson. Cet aspect est crucial pour les cakes, les muffins et les 
brownies où une texture moelleuse est appréciée.
 4. Émulsifiant
Dans certaines recettes, les œufs jouent un rôle d’émulsifiant, permet-
tant de mélanger des ingrédients qui autrement ne se mélangeraient 
pas facilement, comme les matières grasses et les liquides. Cela est 
particulièrement pertinent dans la fabrication de crèmes, sauces et 
ganaches où une texture lisse et homogène est recherchée.
 5. Agent levant
Les œufs peuvent aussi agir comme agent levant en pâtisserie, aidant 
à rendre les desserts légers et aérés. Le pouvoir levant des œufs est 
essentiel dans les soufflés, les génoises et les cakes où la structure 
aérée et la légèreté sont des caractéristiques attendues. 
 6. Dorure
L’œuf est aussi utilisé brut, pour faire dorer des préparations comme 
des brioches. 
En pâtisserie végétale, nous utiliserons différents ingrédients pour 
venir jouer le rôle de l’œuf, sans nécessairement le remplacer exacte-
ment dans les mêmes proportions. Il s’agit plutôt de faire concorder un 
ensemble d’éléments pour obtenir une texture désirée. 
LES INGRÉDIENTS QUI PEUVENT 
REMPLACER LES ŒUFS
 Le yaourt de soja
Le yaourt de soja va apporter de l’humidité et du moelleux aux gâteaux, 
aux cakes, aux pâtes levées en général. Personnellement, c’est un 
essentiel de mes pâtisseries. J’en ai toujours dans mon réfrigérateur ! 
 La compote de fruits
Comme le yaourt de soja, la compote (idéalement de pommes) va appor-
ter de l’humidité. Elle peut facilement remplacer le yaourt de soja pour 
ceux qui y sont intolérants. Son petit goût fruité passera quasi inaperçu 
et se mariera à merveille avec certaines épices. L’avantage de la com-
pote par rapport au yaourt de soja, c’est qu’elle apporte naturellement 
du sucre et qu’on peut donc diminuer sa quantité.  
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 Le tofu soyeux
Le tofu soyeux peut remplacer le yaourt de soja dans les gâteaux, les 
cakes et les pâtes levées dans les mêmes proportions. Il est neutre en 
goût et pourra être parfumé à ta guise. Dans les crèmes, il apportera 
même plus de texture que le yaourt de soja. 
 La fécule de maïs
Elle va servir notamment à épaissir et lier les crèmes, les sauces et 
les crémeux de façon plus ou moins intense: 5% de fécule pour une 
sauce (comme la crème anglaise), jusqu’à 10% de fécule (par rapport 
à la quantité de liquide) pour un crémeux et un peu plus pour un flan 
par exemple. 
 L’agar-agar
L’agar-agar est un gélifiant végétal à base d’algue. Il peut servir pour 
gélifier certaines recettes comme la panna cotta, la crème brûlée, 
etc., là où l’œuf pouvait avoir ce rôle-là. Il a un pouvoir gélifiant 8 fois 
supérieur à la gélatine animale.
 L’aquafaba : l’eau de cuisson de pois chiches
L’aquafaba, littéralement l’eau de fèves, est l’eau de cuisson des légu-
mineuses. On utilise généralement celle des pois chiches, assez neutre 
en goût et translucide. L’avantage est que l’aquafaba a une composi-
tion assez similaire au blanc d’œuf et peut s’utiliser presque de la 
même façon. En l’occurrence, il est très utilisé pour les mousses au 
chocolat, car il se monte en neige de la même façon que les blancs 
d’œufs. J’ai pour habitude de le faire réduire car tous les aquafabas ne 
se valent pas, et ne donnent pas les mêmes résultats après cuisson. 
 Pour faire dorer : un mélange crème de soja et sirop d’agave 
L’œuf étant aussi utilisé pour faire dorer des préparations, le combo 
crème végétale et sucrant liquide fonctionne très bien pour apporter 
du brillant et de la couleur aux préparations. 
LES ALTERNATIVES QUE JE N’UTILISE PAS DANS 
CE LIVRE: LES GRAINES DE CHIA ET DE LIN
Les graines de chia et de lin sont des graines mucilagineuses, ce qui 
fait que leur texture devient gélatineuse au contact de l’eau. Elles 
créent ainsi une substance gluante qui ressemble à du blanc d’œuf. 
Compte 1 c. à soupe de graines pour 3 c. à soupe d’eau afin 
de créer 1 œuf de lin ou de chia, et laisse reposer 10 min 
le temps que l’action mucilagineuse se mette en place. Il est 
important de moudre les graines de lin pour obtenir ce résultat. 
Les graines de chia, elles, n’ont pas besoin d’être moulues. 
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Elles peuvent apporter du liant dans des biscuits par exemple, sans 
les alourdir pour autant. Personnellement, je ne trouve pas qu’elles 
soient nécessaire dans la très grande majorité des recettes puisque 
de nombreux autres ingrédients peuvent apporter du liant, en plus de 
jouer leur propre rôle.
 Remplacer le miel
Le miel est peu utilisé en pâtisserie traditionnelle, mais est essentiel 
pour certaines recettes comme le pain d’épice ou les pâtisseries 
orientales par exemple. En pâtisserie végétale, les sucrants liquides 
ne manquent pas ! Sirop d’agave, sirop d’érable, sirop de fleur de 
coco, sirop de dattes, etc. La liste est longue ! Personnellement, 
j’utilise généralement du sirop d’agave ou d’érable qui sont meilleur 
marché, accessibles mais aussi plus neutres en goût. 
 Remplacer la gélatine 
La gélatine animale est généralement utilisée pour ses propriétés 
gélifiantes et stabilisantes. En pâtisserie végétale, elle peut être 
remplacée par plusieurs alternatives qui offrent des résultats 
similaires en termes de texture et de tenue.
 L’agar-agar 
L’agar-agar est l’un des substituts les plus courants et efficaces pour 
remplacer la gélatine animale. Il est extrait des algues marines et se 
présente sous forme de poudre ou de flocons. C’est une algue qui a 
un pouvoir gélifiant très puissant, près de 8 fois supérieur à la géla-
tine animale. On conseille généralement 4 g d’agar-agar pour 1 l de 
liquide. Pour l’utiliser, il suffit de dissoudre l’agar-agar dans un liquide, 
puis de le porter à ébullition plusieurs minutes. Une fois refroidi, il 
forme un gel ferme et stable, idéal pour les gelées, les mousses et les 
desserts à base de fruits.
 Les autres gélifiants
D’autres gélifiants existent comme la gomme de guar, la gomme 
de xanthane, l’arrow-root, la pectine, ou encore le carraghénane. 
Pour des questions de facilité, de coût et de praticité, je n’utilise que 
l’agar-agar dans ce livre. La fécule de maïs peut aussi jouer un rôle 
d’épaississant et de stabilisant selon les recettes. 
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Les ingrédients 
traditionnels 
Maintenant que tu connais toutes les alternatives aux œufs et aux 
produits laitiers, il est temps de voir les ingrédients qu’on utilise 
aussi bien en pâtisserie traditionnelle qu’en pâtisserie végétale. La 
vérité, c’est que tu dois sans doute avoir la majorité de ces 
ingrédients dans tes placards. On s’en fait souvent tout un plat, 
mais tu vas voir, on utilise toujours des ingrédients simples et 
souvent peu coûteux ! 
 La farine de blé blanche (T55)
Les recettes de ce livre ayant pour vocation d’être au plus près des 
pâtisseries traditionnelles que l’on connaît, nous utiliserons la même 
farine : de la farine de blé blanche. L’idée n’est pas, au sein de ce 
livre,  de  proposer  une  pâtisserie  « santé »  avec  des  farines  et  des 
sucres moins raffinés qui seraient globalement meilleurs pour la santé. 
Pour rester dans la tradition et coller aux basiques de la pâtisserie 
française, j’utilise dans ce livre exclusivement de la farine T55 qui 
peut généralement être remplacée par une T45 ou T65.  
 La fécule de maïs / l’amidon
La fécule est un essentiel pour épaissir toutes sortes de sauces en 
cuisine végétale, et en pâtisserie, elle sera l’ingrédient essentiel pour 
réussir tous tes crémeux. Personnellement, j’utilise toujours de la 
fécule  de  maïs  (facilement  trouvable  sous  la  marque  Maïzena®).  La 
fécule et l’amidon de maïs désignent la même chose. On peut aussi 
trouver de l’amidon / fécule de pomme de terre. 
 La levure chimique / la poudre à lever
Ici, pas de différence avec la pâtisserie traditionnelle. On utilise les 
mêmes levures, dans les mêmes quantités. On peut aussi faire le choix 
d’utiliser de la poudre à lever trouvable en magasin bio. Généralement, 
les sachets font 10 ou 11 g et s’utilisent dans les mêmes proportions. 
Attention, le bicarbonate alimentaire peut s’utiliser pour faire lever 
une préparation mais ne remplace pas la levure dans les mêmes quan-
tités ! Trop de bicarbonate = un gâteau immangeable !
 La levure boulangère
On l’utilise de la même façon en pâtisserie végétale qu’en pâtisserie 
traditionnelle. J’utilise dans ce livre seulement de la levure sèche 
mais tu peux aussi utiliser de la fraîche. 
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 Le sucre
Le sucre peut avoir plusieurs rôles en pâtisserie, le premier est de 
sucrer  une  préparation,  ça  tu  t’en  doutes.  Mais  le  sucre  est  aussi  là 
pour relever et soutenir le parfum des ingrédients, et apporter une 
dose de plaisir. Enfin, il peut aussi servir à apporter du parfum, selon 
le sucre utilisé. C’est notamment le cas des sucres plus foncés comme 
le rapadura, le sucre de coco ou encore le sucre de dattes. Ce sont 
d’ailleurs des sucres moins raffinés et meilleurs pour la santé. 
Néanmoins, il faut tenir compte de leurs propriétés colorantes et par-
fumantes qui peuvent parfois prendre le dessus dans certaines prépa-
rations. Dans ce livre, j’utilise généralement du sucre blond, parce 
qu’il reste discret en couleur et en parfum, en plus d’être bon marché. 
C’est le sucre passe-partout par excellence. Selon les recettes, il se 
peut que j’opte pour un sucre complet ou plus parfumé.
 La vanille et les épices 
Que ce soit dans des cakes, des sablés ou des crèmes, on opte pour 
une vanille de qua-li-té ! Idéalement, on essaie d’utiliser des gousses 
de vanille bien charnues qui nous donneront de nombreux grains par-
fumés. C’est notamment important pour les crémeux, où le goût 
réside exclusivement dans le parfum de la boisson végétale et les 
épices qu’on y ajoute. En général, les vanilles vendues en poudre ne 
sont pas de très bonne qualité et on y ajoute souvent du sucre pour 
faire baisser le prix. Tu peux néanmoins trouver parfois de la vanille 
en poudre de bonne qualité selon les marques. À défaut, parce qu’il 
est vrai que la vanille coûte cher, tu peux opter pour un extrait de 
vanille de qualité. Si tu dois choisir : privilégie les gousses de vanille 
pour les crémeux, les flans et la vanille liquide pour les cakes, les 
cookies et les sablés. 
 Le chocolat
Dès qu’on le peut, il est essentiel d’opter pour un chocolat de qualité 
bio et équitable. Déjà pour avoir un parfum de qualité, et d’autre 
part, parce que la filière du cacao est à l’origine de nombreux pro-
blèmes sociaux, économiques et éthiques. Je te conseille d’opter 
pour des marques équitables comme Kaoka, Éthiquable ou Artisans 
du monde. 
 L’huile et la margarine
Dans ce livre, j’utilise généralement de l’huile spéciale cuisson, la 
margarine St Hubert à 50% de MG et la margarine Astra à 80% de 
MG. Trois basiques qui se déclinent selon les recettes. 
Comme tu as pu le voir dans cette section, je porte une grande atten-
tion au choix des ingrédients. Dans un souci de rendre la pâtisserie 
végétale accessible à tous, évidemment, mais aussi parce qu’une 
pâtisserie familiale ne doit pas être compliquée. On ne doit pas avoir 
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besoin de courir dans trois magasins différents pour trouver les ingré-
dients d’une recette, et surtout, on devrait pouvoir toujours les réuti-
liser pour une prochaine recette ! 
On met l’accent 
sur le goût !
En pâtisserie végétale, j’aime dire qu’il ne faut pas lésiner sur 
le goût. Et pour cause ! On enlève plusieurs produits traditionnels 
qui donnent énormément de goût et de couleur naturellement : 
les œufs, le beurre, le lait. 
Si tu prends un quatre-quarts par exemple, il est composé en grande 
partie de beurre et d’œufs, en plus de farine et de sucre. C’est un 
gâteau très savoureux et très identifiable, alors qu’il n’est composé 
que de ces ingrédients. Alors une fois qu’on a enlevé les œufs et le 
beurre, on peut se demander: quel goût auront nos pâtisseries ? Et 
c’est là que réside tout le secret : on accentue tout ce qui donne du 
parfum pour créer des explosions de saveurs ! 
En pâtisserie végétale, le défi n’est pas seulement de remplacer les 
ingrédients traditionnels, mais aussi de créer des desserts qui cap-
tivent par leur saveur et leur gourmandise. Voici comment tu peux 
faire en sorte que les versions végétales n’aient rien à envier aux 
pâtisseries originales.
 Choisis des ingrédients de qualité
Le secret des pâtisseries mémorables réside dans la qualité des ingré-
dients utilisés. Opte toujours pour des ingrédients de première qua-
lité, notamment pour le chocolat, la vanille, les fruits frais, etc. 
 Équilibre les saveurs
L’équilibre des saveurs est essentiel pour créer des desserts qui 
plaisent au palais. Certaines combinaisons peuvent intensifier le goût 
et vraiment améliorer tes pâtisseries. Par exemple, ajouter une pointe 
de fleur de sel à un caramel peut rehausser sa profondeur de saveur. 
Idem pour la vanille dans ton cookie au chocolat ! 
 Utilise des épices et des aromates
Les épices et les aromates sont de précieux alliés pour enrichir 
les saveurs sans ajouter d’ingrédients artificiels. La cannelle, la 
vanille, le gingembre et les zestes d’agrumes peuvent apporter 
des nuances subtiles mais significatives à tes gâteaux. N’hésite pas 
à expérimenter.

























[image: ]24
 Travaille la présentation
Parce qu’on commence à manger d’abord avec les yeux, n’hésite pas 
à porter une attention particulière à la présentation de tes pâtisse-
ries. En jouant avec les couleurs, les textures et les aliments, certains 
détails peuvent faire toute la différence. 
Petit lexique utile 
en pâtisserie
Avant de commencer à pâtisser, il est nécessaire de faire un petit 
tour d’horizon du vocabulaire utilisé. En effet, j’utilise certains 
mots qui découlent exclusivement du monde de la pâtisserie 
et il est nécessaire d’en connaître les définitions.
 Émulsionner
Provoquer par fouettage énergique la dispersion d’un liquide dans 
un autre liquide ou dans une autre matière. Ce terme s’utilise géné-
ralement quand on associe deux éléments non homogènes et/ou ne 
s’intégrant pas aisément l’un à l’autre: émulsion de corps gras dans 
un élément aqueux, comme pour les recettes de crémeux et de chan-
tilly par exemple.
 Foisonner
Faire augmenter le volume d’un ingrédient en y intégrant de l’air. Par 
exemple : monter l’aquafaba en neige ou fouetter la préparation 
végétale de soja dans une recette de mousse.
 Chablonner
C’est le fait d’enduire la surface d’un biscuit (type génoise par 
exemple) d’une couche de chocolat fondu ou d’une matière grasse 
solide fondue comme du beurre de cacao. Une fois refroidie, cette 
couche forme un socle qui isole le biscuit d’une préparation plus 
humide comme une crème qui garde ainsi sa texture initiale. 
 Coagulation
C’est le phénomène par lequel certains constituants d’une masse 
liquide organique (le lait par exemple) s’assemblent pour former une 
masse plus compacte (le fromage par exemple). En pâtisserie végé-
tale, le jus de citron (ou n’importe quel acide) sera utilisé pour faire 
cailler la boisson végétale de soja. 
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 Crème grainée
Se dit d’une crème qui comporte des petits grains disgracieux 
(de matière grasse, de chocolat) souvent à cause d’un problème de 
température.
 Crème tranchée
Se dit d’une crème dans laquelle le gras s’est séparé de la phase 
aqueuse en passant par une phase graineuse. C’est une situation 
qu’on cherche absolument à éviter.
La conservation 
des pâtisseries 
L’avantage en pâtisserie végétale, c’est que l’on n’utilise 
quasiment que des produits secs ou longue conservation. 
Pas d’œuf, pas de lait, pas de beurre, pas de crème, donc beaucoup 
moins de risques bactériologiques, que ça tourne ou que l’on 
se retrouve avec une intoxication alimentaire ! 
Les préparations végétales peuvent se garder bien plus longtemps à 
condition de connaître quelques astuces. L’important c’est de tou-
jours bien isoler ses préparations de l’air et de les mettre au frais pour 
la plupart. Voici quelques recommandations pour préserver leur fraî-
cheur et leur qualité.
 Refroidissement initial
Après cuisson, laisse tes pâtisseries complètement refroidir à 
tem pérature ambiante sur une grille avant de les stocker. Cela 
permet à la vapeur de s’échapper et évite que la condensation ne 
ramollisse les desserts. Ceci est valable pour toutes les pâtisseries, 
sauf pour les cakes pour lesquels je conseille de les filmer tièdes 
au contact pour qu’ils gardent tout leur moelleux en gardant un 
peu d’humidité! 
 Stockage hermétique
Place les pâtisseries végétales dans des contenants hermétiques 
ou des sacs de congélation pour les protéger de l’humidité et de 
l’oxygène, principaux facteurs de détérioration. Assure-toi que les 
contenants sont parfaitement scellés pour préserver la fraîcheur 
plus longtemps.
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 Réfrigération
Certaines pâtisseries végétales, comme celles contenant des 
crèmes ou des garnitures à base de produits frais (fruits, crèmes 
végétales), bénéficient d’un stockage au réfrigérateur. Cela aide à 
main tenir leur texture et leur saveur. Assure-toi de les couvrir hermé-
tiquement pour éviter qu’elles ne sèchent ou n’absorbent les odeurs 
du réfrigérateur.
 Congélation
De manière générale, certains gâteaux supportent très bien la congé-
lation, c’est le cas des cakes, des muffins, des sablés, des biscuits et 
des brioches. En revanche, évite la congélation des préparations qui 
contiennent de la fécule de maïs, ou de l’aquafaba qui supportent mal 
la congélation. Surtout, fais toujours refroidir complètement tes 
gâteaux avant de les congeler.
 Durée de conservation
La durée de conservation des pâtisseries végétales peut varier en 
fonction de leurs ingrédients et de leur méthode de préparation. 
En général, la plupart des pâtisseries végétales peuvent être conser-
vées à température ambiante pendant 2 à 3 jours, au réfrigérateur 
pendant 5 à 7 jours, et au congélateur pendant 1 à 2 mois, en fonction 
de la recette. 
Voici quelques conseils plus détaillés. 
• Pour les cakes : on pourra aller sur une conservation jusqu’à 10jours, 
s’ils sont filmés au contact et mis au réfrigérateur. Tu peux aussi les 
conserver à température ambiante jusqu’à une semaine s’ils sont bien 
filmés au contact. 
• Pour les sablés et les biscuits secs : ils peuvent se conserver jusqu’à 
6 mois dans une boîte en métal, comme les biscuits traditionnels. 
Attention à ne pas les mettre au frigo, ils perdraient tout leur crous-
tillant et se gorgeraient d’humidité. 
• Pour les crèmes et crémeux : ils peuvent se conserver plusieurs jours 
au réfrigérateur à condition d’être filmés au contact.
• Pour les ganaches : elles peuvent se conserver jusqu’à un mois au 
frigo à condition d’être filmées au contact et de ne pas avoir été 
foisonnées. 
De façon générale, je conseille toujours de filmer les gâteaux, les 
tartes et les layer cakes au contact afin de les protéger de l’humidité 
et de l’air. Tu peux aussi les mettre dans une cloche à gâteaux, qui les 
préservera de l’humidité et de l’air ambiant.
Enfin, les préparations contenant de l’eau ou de l’air ont tendance à 
se dégrader plus facilement. Si tu as le moindre doute : odeur inhabi-
tuelle ou aspect modifié, jette la préparation. 
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Le matériel
Concernant le matériel nécessaire à la réalisation des recettes 
de ce livre, voici une liste idéale et ultra-complète, mais tu peux 
complètement improviser avec les moules à cake et à tarte 
que tu as déjà chez toi. Il sera juste nécessaire d’adapter 
les quantités présentées dans les recettes à la taille de tes moules. 
Je précise toujours lorsqu’on peut remplacer ce matériel 
par quelque chose que l’on a déjà à la maison. 
 L’aménagement nécessaire dans ta cuisine
– un four à chaleur tournante;
– des plaques de cuisson;
– un réfrigérateur;
– un congélateur (optionnel).
 Le petit matériel
–  une balance de cuisine électronique (essentielle pour toutes les 
recettes);
– un fouet à main (même plusieurs); 
– une maryse;
– un pinceau en silicone;
–  des saladiers de toutes tailles pour pouvoir mélanger et stocker tes 
préparations;
–  une râpe à zester (une râpe à fromage peut très bien faire l’affaire); 
–  un rouleau à pâtisserie (une bouteille en verre enrobé dans du film 
plastique à défaut);
–  une lyre à génoise (pratique pour les layer cakes), à défaut un cou-
teau à pain;
– une grille à pâtisserie (tu peux utiliser la grille de ton four à défaut);
– un thermomètre de pâtisserie (optionnel);
– des casseroles de différentes tailles; 
– une plaque à pâtisserie ou à four 30 x 40 cm;
– un chalumeau (pour la crème brûlée et la tarte au citron meringuée).
 L’électroménager
– un robot pâtissier (idéal pour pétrir les brioches);
– un batteur; 
– un mixeur plongeant;
– un blender (obligatoire pour la chantilly).
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 Les moules
De manière générale, je conseille plutôt d’utiliser des moules en fer, 
notamment pour les cakes et les gâteaux, car le fer conduit bien 
mieux la chaleur que le verre ou le silicone. Pour les petites prépara-
tions, type muffins, tigrés ou cannelés, le silicone peut faire l’affaire, 
et il facilite le démoulage.
–  un moule à gâteau (à manqué) d’environ 20 cm de diamètre;
– un moule à layer cake d’environ 15 cm de diamètre;
– un moule carré 20 x 20 cm;
–  un cercle à entremets d’environ 20 cm de diamètre (ou à défaut un 
moule à gâteau du même diamètre);
– un moule à cake;
–  un cercle à tarte d’environ 20 cm de diamètre (ou à défaut un moule 
à tarte du même diamètre);
– un moule à madeleines;
– un moule à cannelés;
– un moule à mini-kouglofs;
– un moule à tigrés;
– un moule à muffins. 
 Les consommables
– du film alimentaire; 
– du papier cuisson ou un tapis en silicone;
–  des poches à douille et une douille de 1 cm de large minimum (pos-
sible de faire sans); 
–  du Rhodoïd (ou à défaut du papier sulfurisé), vraiment pratique 
pour avoir de beaux entremets bien lisses.
Le matériel nécessaire est toujours mentionné en tête de recette, 
alors n’hésite pas à t’y référer. On trouve aujourd’hui des rayons spé-
cialement dédiés à la pâtisserie dans les supermarchés. À défaut, tu 
trouveras très facilement tout ce matériel dans des magasins spécia-
lisés en cuisine ou sur Internet. 
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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-2e64ec0f1914b9367b1649cc0dff6623";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)};









OPS/images/img-5-1.jpg





OPS/images/img-1-1.jpg
GJULIANNE ¢AKNINE pr VEGRANOLA

LE GR D LIVRE DES

LLE

oroduits laitiers

RO






