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Pourquoi la cuisine a-t-elle une place si 
importante dans ma vie ? C’est la question qu’on ne 
me pose jamais mais que je me pose parfois.
J’ai 50 ans et ça doit faire 40 ans que la cuisine occupe 
mes journées, mes pensées. La cuisine au sens large. 
Pas uniquement les recettes. Mes amis du collège se 
souviennent de ma passion, déjà adolescente, pour les 
produits, les fromages de chèvre, les saucissons ou autres 
délices que je rapportais des vacances à la campagne pour 
les leur faire goûter.
Après mon baccalauréat, j’ai entrepris des études 
d’ethnologie de la cuisine afin de comprendre ce que 
manger veut dire : les rituels qui président aux repas mais 
aussi à la préparation des mets. Il n’existe pas une société 
qui ne festoie pas au sens large (naissance, mariage, 
enterrement, rite de passage…) avec des nourritures. 
J’ai compris donc que la cuisine était au cœur  
des moments importants de nos vies.
J’ai ensuite voyagé pour aller voir comment les autres 
mangeaient. Ce qu’ils mangeaient. J’ai rapporté de ces 
voyages des recettes et la certitude que l’homme est  
ce qu’il mange. Il est donc essentiel de prêter attention  
à ce qu’on avale.
Puis j’ai commencé à filmer les restaurateurs pour C’est 
meilleur quand c’est bon. J’ai le souvenir de tous ces repas 
mais il y eut des fulgurances. Des plats plus marquants  
qui confinent à la perfection.
Dans les pages qui suivent, je vous restitue tout cela.  
Les recettes de mon enfance, de mes dimanches,  
de mes voyages, des restaurateurs que j’aime, etc.  
165 de nos meilleures recettes. Comme tout le monde, 
j’ai parfois la flemme de cuisiner. Ou bien je manque 
de temps mais jamais de l’envie de bien manger.  
INTRODUCTION
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Pour cela, j’ai mes recettes express avec quelques 
ingrédients faciles à trouver. Il m’arrive aussi de cuisiner 
toute une journée, comme une pratique zen, ne faire que 
ça, pour préparer un grand repas. Je me plonge alors 
dans le livre de recettes de famille écrit par plusieurs 
générations de femmes depuis 1914. Les recettes  
du dimanche ne sont pas toujours des recettes difficiles 
ou longues à réaliser. Ce sont aussi celles qu’on prend 
le temps de manger comme le rôti de bœuf Orloff  
qui me semble plus adapté à un dîner de fin de semaine  
qu’à un lundi soir sur le pouce. Mais bien évidemment, 
tout ceci est sujet à interprétation et chacun fait comme 
il veut. Aussi ce classement paraîtra à certains arbitraires. 
Laissez-vous guider par vos envies.
Mes recettes du monde sont adaptées à notre goût 
français, parfois donc moins épicées pour certaines que 
dans leur pays d’origine. Elles sont proposées avec des 
ingrédients faciles à trouver en France. Certaines n’ont 
rien à voir avec le pays d’origine, comme l’onglet de veau  
à l’asiatique (l’Asie culinaire a-t-elle un sens ?) mais si une 
envie d’ailleurs et particulièrement d’Asie vous prend, 
cette recette fait le job. Vous pouvez bien sûr l’adapter 
avec de l’onglet de bœuf ou même du filet de bœuf ou 
encore du blanc de poulet. Toutes les recettes peuvent 
être adaptées. Mathieu et moi partons du principe que 
tous les goûts sont permis. L’essentiel étant avant tout 
de se faire plaisir.
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NOS ADRESSES
Kaviari
Certes, il y a le caviar mais ce sont 
surtout les meilleurs taramas que 
j’ai mangés. Il y en a toute une 
déclinaison : le tarama au crabe, au 
corail d’oursin, à la poutargue… Le 
koulibiac, un genre 
de pâté en croûte 
de saumon, est 
aussi exceptionnel. 
On se relève la nuit 
pour leur saumon fumé et leurs 
œufs de saumon sauvage. Enn, il 
faut impérativement goûter aux 
blinis cuits en boutiques au fur et à 
mesure de la journée. Je n’avais 
jamais mangé d’aussi bons blinis. 
C’est autre chose que tout ce qu’on 
connaît. On trouve dans Paris 
plusieurs Kaviari Delikatessens où 
savourer toutes ces délices et dans 
ces pages, spécialement pour nous, 
pour vous, la recette du tarama que 
Karin Nebot, la propriétaire de 
Kaviari, nous a très 
sympathiquement donnée.
St Paul  
60, rue François-Miron,  
75004 Paris
Cler  
57, rue Cler,  
75007 Paris
Grenelle  
63, rue de Grenelle,  
75007 Paris
Martyrs   
56, rue des Martyrs,  
75009 Paris
Convention   
116, rue de la Convention,  
75015 Paris
Auteuil   
2, rue Donizetti,  
75016 Paris  
Villiers  
3, avenue de Villiers,  
75017 Paris
www.kaviaridelikatessens.com 
Prix : €€ à €€€
Otto
C’est un lieu, une cuisine mais avant 
tout un personnage : Pierre-Antoine 
Denis. Autodidacte, passionné, j’ai 
tout de suite senti chez lui une âme 
sœur. C’est un intranquille, fou de 
cuisine, de bons produits, passionné 
par la vie, ses rencontres et ses 
découvertes. Enfant, Pierre-Antoine 
mangeait son sandwich dans la rue 
face à ce restaurant qu’il ne pouvait 
s’offrir, en se disant : un jour, il sera 
à moi. Et un jour, il a été à lui. On y 
mange divinement bien. Il met une 
générosité, une opulence et une 
richesse gustatives dans chaque 
plat. Si sa spécialité est l’escalope 
de veau à la crème 
accompagnée de 
pâtes fraîches, je lui 
ai demandé 
cependant sa 
recette d’artichauts inspirée d’une 
recette romaine, les artichauts à la 
juive conts entiers dans l’huile 
d’olive. Mais à Rome, on mange 
aussi les artichauts braisés à la 
menthe et à l’ail. Pierre-Antoine a 
mélangé les deux recettes pour 
proposer les artichauts frits à la 
menthe qu’on vous donne dans les 
pages qui suivent (voir page 286). 
Par ailleurs, les pâtes sont légion 
dans cet établissement où la cuisine 
copine souvent avec les recettes 
italiennes. De mère arménienne, 
Pierre-Antoine propose aussi 
l’aubergine conte à l’arménienne. 
En n de repas, les desserts sont 
tout en générosité également 
comme le pain perdu de panettone. 
Verdict : c’est tout sauf une cuisine 
hors sol ! On adore.
150, rue Jean-Mermoz,  
13008 Marseille
04 91 71 16 52
www.restaurantotto.fr  
Prix : €€
Le Bizetro
Ambiance électrique et joyeuse ! Un 
bistrot à vins tel 
qu’on les recherche 
dans toute la 
France. On y côtoie 
des avocats et des 
ouvriers venus manger le plat du 
jour ou un sandwich au comptoir. 
Mais quels sandwichs ! Ils sont faits 
à la commande et agrémentés de 
gelée de porc pour lutter contre les 
rudesses de l’hiver dit avec humour 
le serveur qui les confectionne. 
Dans le verre, uniquement des vins 
issus de domaines récoltants que le 
patron Pierrot a visités. On y 
dénombre pas mal de Beaujolais, 
des crus qui s’accordent bien avec 
cette cuisine bistrotière : petit salé 
aux lentilles, volaille aux morilles, 
blanquette de veau, saucisson 
lyonnais pistaché et pommes de 
terre tièdes, Mont d’Or au four et 
poitrine fumée, belle carte de 
viandes de bœuf françaises 
maturées et bien sûr les œufs en 
meurette dont on vous livre ici la 
recette. Il faut quand même parler 
des desserts. Si la mousse au 
chocolat est mon dessert préféré 
— elle est servie au Bizetro —, pour 
une fois, c’est un dessert non 
chocolaté qui a retenu mon 
attention : le clafoutis aux poires.
6, rue Georges-Bizet,  
75116 Paris
01 47 23 85 41
Prix : €€
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Auberge 
Saint-
Jean-
de-Luz
Une pépite immuable depuis 80 ans. 
Colette est aux commandes depuis 
40 ans et répète à l’envi qu’en huit 
décennies, il n’y a eu que deux 
propriétaires de cet établissement. 
C’est en effet sufsamment rare 
pour le souligner à une époque 
où les restaurants se font et se 
défont aussi vite qu’une poussée 
de champignons. La conséquence: 
un lieu incarné comme on les 
affectionne tant. Les clients 
réguliers commencent le repas au 
comptoir pour tailler la bavette avec 
le chef de cuisine et Colette. Cette 
dernière se rend à Rungis, une fois 
par semaine, parfois accompagnée 
d’un client, pour passer commande. 
Que mange-t-on 
dans cette auberge 
qui pourrait très 
bien être située 
dans un petit village 
du Pays basque mais qui a la bonne 
idée de faire de la résistance dans 
ce quartier pas très folichon de la 
Porte Maillot à Paris ? Parmentier 
de queue de bœuf, terrine de langue 
de bœuf en gelée, chipirons à la 
basquaise. Mais c’est étonnamment 
une entrée en apparence anodine 
à laquelle je ne cesse de penser 
depuis que je l’ai goûtée : la salade 
aux lardons. Colette s’en étonne 
toujours. «Beaucoup de nos clients 
ne veulent aucune autre entrée, 
c’est pourtant tout simple.» Pas 
si simple, chère Colette, tant il est 
devenu rare de trouver de la bonne 
salade au restaurant. Le chef,  
très généreux, nous donne ici deux 
recettes : la salade de lardons  
(voir page 290) et les chipirons  
(voir page 292). Veillez à bien 
fatiguer la salade avant de la servir 
comme le conseille Colette  
à ses clients.
25, rue Le Sueur,  
75116 Paris
01 45 00 13 05
Prix : €€
La Merenda
Je l’ai dit et répété, la Merenda est 
mon restaurant préféré en France. 
La cuisine de Dominique Le Stanc 
est d’une justesse et d’une bonté 
inégalées. Pourquoi ? Ancien chef 
étoilé, il maîtrise la technique. 
Abandonnant les étoiles il y a deux 
décennies, Dominique rachète cette 
minuscule institution niçoise pour 
poursuivre l’œuvre de Christiane et 
Jean Giusti. Le talent a consisté ici 
à ne rien changer. D’ailleurs, si le 
chef s’y risque, les clients 
s’offusquent et réclament leurs 
spécialités. Les 
pâtes au pistou, une 
œuvre à elles toutes 
seules, la 
pissaladière, la tarte 
à la tomate, les beignets de fleur de 
courgette, les sardines farcies (voir 
page 294). En saison, 
l’exceptionnelle tarte au citron, ou 
plus rare tant la saison est courte, 
les civelles, des alevins d’anguilles, 
servies sur du pain grillé. Vous 
pourrez les voir apparaître à 
l’ardoise en février ou mars. Qu’on 
aime ou pas, il faut y goûter une 
fois dans sa vie. Pour le reste, on 
est assis sur des tabourets, on ne 
peut pas réserver par téléphone, 
c’est toujours complet – et pour 
cause. Bref, c’est un restaurant qui 
se mérite mais il est unique en 
France.
4, rue Raoul-Bosio, 06300 
Nice
www.lamerenda.net 
Prix : €€
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Le Bélisaire
Matthieu Garrel est un très grand 
chef qui a longtemps travaillé dans 
des restaurants gastronomiques 
avant d’ouvrir son formidable 
bistrot dans le 15
e
 arrondissement 
de Paris. Il y sert 
une des meilleures 
cuisines de la 
capitale. Il a su 
mettre toute sa 
technique et son amour des 
produits exceptionnels au service 
de ce petit bistrot. Cette cuisine, 
proposée dans un restaurant 
gastronomique, coûterait trois fois 
les prix pratiqués au Bélisaire. 
Il n’y a, à mon sens, pas de meilleur 
endroit pour célébrer la vie. Les 
huîtres retour du Japon séduisent 
même les personnes réfractaires à 
ces coquillages. À la carte, d’autres 
spécialités qui font déplacer 
les foules : le ragoût de homard 
Bigouden au lard, le gaspacho de 
crème de langoustines, l’aiglen en 
croûte de basilic. Amateur de sortie 
de pêche en mer, fou de Bretagne 
— comme tous les Bretons — 
Matthieu pourrait bien à l’avenir 
ouvrir un établissement dans cette 
partie de France. En attendant, 
on peut encore déguster sa cuisine 
au Bélisaire pour quelques mois 
(avant qu’il ne vende) et voici 
la belle recette qui nous livre pour 
vos repas festifs : raviole Finistère, 
algues et langoustines de Loctudy.
2, rue Marmontel,  
75015 Paris
01 48 28 62 24
www.restaurant-belisaire.paris
Prix : €€ à €€€
Le Paul  
Bert
C’est une institution parisienne 
réputée pour son steak sauce 
au poivre. Très logiquement, j’ai 
donc demandé à son propriétaire 
Bertrand Auboyneau de nous 
en donner la recette, ce qu’il a fait 
volontiers. Mais on s’attable 
au Paul Bert, outre la cuisine 
délicieuse, pour ce supplément 
d’âme que possèdent les bistrots 
qui se sont faits avec le temps. 
Le propriétaire a en effet racheté 
une affaire il y a une quarantaine 
d’années, puis, petit à petit 
grignotant les autres commerces 
mitoyens, il a agrandi son 
établissement qui est fait de 
plusieurs ambiances. À chaque fois, 
Bertrand y fait ressortir le passé. 
Le sol est particulièrement changeant 
et donc parlant : du carrelage, 
du parquet, puis à nouveau du 
carrelage, et puis, 
bien sûr, il y a le 
comptoir à l’entrée 
où on s’arrête boire 
un verre de blanc 
accompagné d’une assiette 
de saucisson ou des gougères. 
C’est tout ça qu’on vient chercher 
au Paul Bert en plus de la terrine 
de campagne maison, des artichauts 
en vinaigrette, de la sole meunière 
et pommes vapeur… À côté, 
l’écailler du Paul Bert propose 
de très bons fruits de mer, 
l’épouse de Bertrand étant lle 
d’ostréiculteurs.
18, rue Paul-Bert, 
75011 Paris
01 43 72 24 01
www.bistrotpaulbert.fr 
Prix : €€
Auberge 
d’Antan
Ah ! Nos amis les barbus, comme 
j’aime les appeler. Laurent 
et Yannick sont des personnages 
hauts en couleur 
qui proposent 
quelque chose 
de rare dans leur 
magnique auberge 
de Saint-Girons en Ariège : 
un compromis entre tradition 
et branchitude. Dans l’assiette, 
place à la garbure, cette soupe 
de légumes qui cuit longuement 
dans la cheminée. Elle est ici servie 
d’ofce. Elle précède l’entrée 
elle-même suivie d’un plat. Quand 
on arrive donc au fromage, on 
a déjà mangé trois assiettes. Puis 
les desserts s’imposent comme les 
millas, à la farine de maïs, servies 
ici flambées. Le repas prend du 
temps. Mais on mange en musique, 
on sirote des spritz préparés avec 
des vermouths locaux. Les anciens 
regardent la jeunesse qui ainsi 
ne se détourne pas des traditions. 
Quelle belle maison. Sur place, 
il y a de surcroît le spectacle de la 
viande qui grille dans la cheminée 
et du cochon de lait entier farci que 
Laurent découpe devant une salle 
conquise par tant de bonheur 
irrépressible. L’Auberge d’Antan 
c’est comme le Louvre ou la Tour 
Eiffel, il faut la voir et s’y attabler 
une fois dans sa vie.
Château de Beauregard,  
avenue de la Résistance,  
09200 Saint-Girons
05 61 64 11 02
www.chateaubeauregard.net/
restaurant-auberge
Prix : €€
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Tupinambá
C’est la pépite par excellence. 
Celle pour laquelle on se lève tous 
les matins en quête des meilleures 
adresses inconnues des médias, 
des circuits touristiques. Pour cela, 
on a des rabatteurs. En l’espèce, 
notre ami Karim, grand gourmand 
devant l’éternel, m’appelle un matin 
pour me parler de cet établissement 
qui sert une authentique cuisine 
brésilienne. Convaincue, je fonce 
goûter et c’est la merveille 
des merveilles. Frites de manioc 
exceptionnelles, beignets de tapioca, 
moqueca, xinxim de galinha, des 
spécialités de Bahia et la feijoada 
(voir page 304). Les assiettes sont 
bien garnies et bien équilibrées 
avec toujours une petite salade 
rafraîchissante. À signaler 
également des caïpirinhas à vous 
faire tourner la tête (au sens 
propre). Ça se boit comme du petit 
lait mais ce n’est pas du petit lait.
Enn, la patronne est pétrie de 
culture brésilienne. N’hésitez pas 
l’entreprendre sur tous les objets 
qui décorent son joli petit restaurant. 
Elle vous parlera 
des tupinambá 
et autres 
communautés 
amazoniennes. 
Le voyage des papilles et de l’esprit, 
c’est ainsi que la cuisine est 
la meilleure.
37, rue Gabriel-Péri,  
94220 Charenton-le-Pont
01 70 25 38 03
Prix : €€
Veziano
En une seconde, vous devinez que 
certaines personnes deviendront 
des amis. Jean-Paul Veziano en fait 
partie. À peine rencontré, j’ai pensé 
que je l’avais toujours connu. 
Il vous prend par le bras et vous 
emmène dans l’arrière-boutique 
où se fabrique 
la main de Nice, 
la pissaladière 
(la meilleure jamais 
mangée), préparée 
avec le pissalat, un condiment 
réalisé avec des petits poissons, 
généralement des anchois, dont 
on tapisse le fond de pâte avant 
de le recouvrir d’oignons conts ; 
la fougassette à la fleur d’oranger, 
la tourte aux blettes (voir page 309) 
et bien sûr les pains élaborés avec 
les meilleures farines françaises. 
Jean-Paul Veziano a 62ans et il est 
boulanger depuis… 62ans, nous 
dit-il. Mais cet artisan, philosophe 
parti faire du pain en Israël avec 
un boulanger juif et un autre 
musulman, est avant tout un esprit 
libre et œcuménique. Sa petite 
boulangerie dans les vieilles rues 
d’Antibes vous met du baume 
au cœur en plus de vous mettre 
du plaisir aux papilles.
2, rue de la Pompe,  
06600 Antibes
04 93 34 05 46
Prix : €
Chez Davia
On a failli passer à côté de cette 
adresse mythique de Nice depuis 
1953. Au moment de quitter 
Jean-Paul Veziano, génial 
boulanger à Antibes, ce dernier 
nous questionne : «Vous mangez 
où ce soir ?» Pas de réponse. 
Jean-Paul saisit son téléphone, 
appelle Pierre Altobelli, le chef 
cuisinier de Davia 
et je l’entends dire : 
«ma cousine est 
dans la région. Elle 
cherche où dîner, 
peux-tu lui réserver une table ?» 
Voilà comment nous avons atterri 
dans cet établissement où 
la cuisine rivalise de beauté avec 
la salle. Lustre de Murano, sol 
en terrazzo, immense bouquet 
de fleurs. Une fois installé, après 
un apéro et le corps bien détendu, 
vous considérez la carte courte 
où tout est désirable. Les petits 
légumes farcis à l’agneau, au veau 
et au ris de veau, les sardines 
farcies, la salade de févettes 
et artichauts à la brousse, 
les barbajuans, raviolis frits farcis 
aux blettes, typiques de Menton, 
sont un exemple du genre, la soupe 
au pistou… Ce restaurant a aussi 
cette particularité de proposer des 
recettes niçoises parfois oubliées, 
comme les bécasses de la mer : 
de jeunes rougets non vidés et juste 
frits. Ces assiettes sont selon moi 
le summum de l’élégance gustative. 
C’est une grande cuisine à prix 
bistrot.
11
bis
, rue Grimaldi,  
06000 Nice
04 93 87 91 39
www.chezdavia.com
Prix : €€
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Benoît 
Castel
Benoît Castel est boulanger-
pâtissier mais à titre personnel, 
il est passionné de brunchs qu’il 
préparait très souvent le dimanche 
matin en famille 
et avec des copains. 
Aussi a-t-il décidé 
un jour de le servir 
dans sa boulangerie 
du 20
e
 arrondissement de la Capitale. 
Et alors là, c’est une déferlante 
de plats tous aussi appétissants les 
uns que les autres. La particularité : 
ils sont cuits au feu de bois dans 
la salle. Le poulet, les travers 
de porc marinés, les pizzas, les 
légumes, l’ananas rôti à la vanille. 
Les mangeurs ébahis voient sortir 
toutes ces merveilles du four, tandis 
que le buffet propose aussi des 
salades de pâtes ou d’endives, 
des poireaux vinaigrette, des crêpes 
flambées, une mousse au chocolat 
à l’orange, du granola fait maison, 
tout comme les viennoiseries, 
le beurre et la conture. Benoît nous 
a donné la recette de son moelleux 
au chocolat (voir page 312) qu’il 
sert à la cuillère. C’est le pays des 
merveilles où je voudrais passer 
tous mes dimanches.
150, rue de Ménilmontant, 
75020 Paris
01 46 36 13 82
www.benoitcastel.com 
Prix : €€€
Café Max
Frédéric Vardon, qui ofciait déjà 
dans son restaurant gastronomique 
du 39V à Paris dans le 8
e
 arrondis-
sement, a racheté le Café Max,  
un bistrot historique, connu pour 
avoir été un haut lieu de la 
résistance. Jean Moulin y est 
passé. Homme de goût au sens 
propre comme au guré, Fred 
a su faire de cette table un vrai lieu 
d’art de vivre à la française. Il y a 
l’argenterie, la belle vaisselle, les 
banquettes et les tables bistrots 
sans oublier le comptoir magnique, 
sans lequel un bistrot parisien n’est 
pas un bistrot. Fred Vardon a une 
devise : le chic, c’est la simplicité. 
Donc l’assiette se fait simple. Si je 
vous dis pot-au-feu, 
blanquette de veau, 
salade d’andouille 
grillée ou entrecôte 
béarnaise. Vous 
me répondez : rien d’incroyablement 
difcile et pourtant la simplicité 
n’est ici qu’apparente. Combien 
ai-je mangé de pot-au-feu décevant 
au restaurant ? De blanquette 
de veau à la sauce flottarde ? 
Des entrecôtes mal cuites 
accompagnées de béarnaise 
industrielle. Alors oui cet 
établissement redore les lettres 
de noblesse de la belle cuisine 
française classique et ce jusqu’aux 
desserts qui sont exceptionnels 
comma la mousse au chocolat 
de Sao Tomé, le baba au rhum 
ou encore l’unique crème caramel. 
Elle m’a tellement renversée que 
j’en ai demandé la recette à Fred 
(voir page 314) !
7, avenue de la Motte-Picquet, 
75007 Paris
01 47 05 57 66
www.cafemax.fr
Prix : €€ à €€€
Le Bon 
Georges
Ici on est en présence d’un 
restaurateur, Benoît Duval-Arnould, 
et d’un chef hors pair, Loïc Lobet. 
Ensemble, ils ont créé un 
établissement deux 
en un. D’un côté, 
la version bistrot 
avec cette chouette 
cuisine de saison 
qu’on aime tant. Au printemps, 
des assiettes de morilles fraîches 
du Piémont, crème au vin jaune 
et comté afné de 24 mois. Voilà 
un chef qui a tout compris au plaisir 
de la morille. Elles sont souvent 
servies en accompagnement mais 
au Bon Georges, elles se sufsent 
à elles-mêmes et c’est comme ça 
qu’on les aime. Par ailleurs, toute 
l’année, on s’y régale de la meilleure 
viande de bœuf française. Le pâté 
en croûte est un must et la mousse 
au chocolat extra (voir page 317). 
Le chef a accepté de nous donner 
la recette. Qu’est-ce qui en fait une 
bonne mousse ? La fleur de sel et 
l’ajout de copeaux sur le dessus qui 
apportent un léger craquant. 
Au restaurant, elle est servie dans 
une cocotte. Elle est proposée pour 
quatre et même six. Certes, toute 
la tablée doit se mettre d’accord sur 
le dessert mais quel plaisir cette 
opulence ! De l’autre côté, il y a la 
table du chef, dans une toute petite 
salle attenante au bistrot. Là, il faut 
vous laisser porter par le chef. Vous 
vous entendez avec lui sur votre faim 
et donc le nombre de plats qu’il 
vous servira, puis les somptueuses 
assiettes délent. Elles sont 
accompagnées de jolies bouteilles 
car le Bon Georges, comme aime le 
rappeler le patron, est avant tout, avec 
six sommeliers, une maison de vins.
45, rue Saint-Georges,  
75009 Paris
01 48 78 40 30
www.lebongeorges.paris 
Prix : €€
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Trois  
crabes
N’ayons pas peur des mots : c’est 
le meilleur restaurant vietnamien 
de Paris. En plus des classiques 
qu’on connaît tous, nems, rouleaux 
de printemps, bo bun (voir page 299), 
et soupe pho, le chef sert une 
cuisine traditionnelle du nord 
du Vietnam, qu’il qualie de plus 
rafnée et plus riche en herbes que 
celle du sud, plus sucrée. Au centre 
du pays, Hué, où se trouvait la cour 
impériale, a aussi développé 
sa propre cuisine. Mais à Paris, 
dans ce trésor de restaurant dans 
lequel vous n’auriez jamais l’idée 
de pénétrer, si on ne vous le 
recommande pas, 
on déguste 
le bœuf la’lot, de la 
viande enroulée 
dans des feuilles 
de poirier, ou encore le let de lotte 
grillée, une spécialité de Hanoï, le 
crabe farci accompagné de salade 
de mangue et de papaye verte. Les 
banh cuon, des galettes de riz farcis 
de viande de porc hachée et 
de champignons sont tremblants 
comme le sont de bons banh cuon. 
Étonnants bulots sautés à la feuille 
de citronnier et croustillant 
de crabe en mue.
17, rue Claude-Tillier,  
75012 Paris
06 95 44 15 85
www.troiscrabes.fr
Prix : €€
Au P’tit 
Normand
Je ne crois pas avoir mangé 
de toute ma vie meilleure côte 
de veau que dans ce restaurant. 
Je n’aimais pas la côte de veau 
avant de m’attabler Au P’tit Normand. 
Toujours trop cuite ou pas assez 
(impossible pour moi d’avaler du 
veau trop rosé). Le miracle a eu lieu 
à Cambremer. J’ai même pensé qu’il 
y avait toujours un cuisinier ou une 
cuisinière pour vous faire comprendre 
l’intérêt d’un plat que tout le monde 
s’accorde à aimer. Ce fut le cas 
des ris de veau chez Bernard 
Loiseau (au siècle dernier) et de la 
côte de veau donc cuisinée par 
Huguette, aux fourneaux de ce 
charmant établissement. Une côte 
de veau de la Vallée d’Auge, 
fondante dans sa sauce préparée 
avec de la crème fraîche au lait cru 
et du calvados. Mais avant ça, 
la cuisinière nous avait régalés 
de livarot pané (voir page 306) 
et d’œuf cocotte aux trois fromages. 
À la table d’à côté, il y eut aussi 
les tripes à la mode de Caen, 
l’andouillette à la normande, et 
enn pour clore 
ce repas de roi, 
la gigantesque 
omelette aux 
pommes flambée 
au calvados. Un dessert pour deux 
qui s’est avéré être pour six ! Mais 
le clou du repas, c’est cette belle 
déclaration de Huguette en cuisine : 
«Avec un petit rien, on fait 
un grand quelque chose» quand, 
comme elle, on a attrapé le virus 
de la cuisine très jeune.
Place de l’Église,  
14340 Cambremer
02 31 32 03 20
www.auptitnormand.com
Prix : €€
Big Black 
Cook
J’ai découvert la cuisine de Manu et 
Willy alors qu’ils tenaient un stand 
dans une food court à Romainville 
en Seine-Saint-Denis. Nous étions 
quelques initiés à proter de leur 
sweet chicken mais 
lorsqu’ils ont décidé 
de conquérir la 
capitale, on est 
alors allé les lmer 
pour mettre en lumière cette 
magnique cuisine créole, 
transmise à Willy par sa mère, 
excellente cuisinière. Colombo de 
poulet, jerk fried chicken (un poulet 
frit aux épices de la Jamaïque), 
la ropa vieja (efloché de bœuf 
aux poivrons et à la sauce tomate), 
les bananes plantain, les acras de 
sardines, la chiquetaille, un poisson 
blanc émietté assaisonné avec 
du persil, de l’ail, de la carotte et 
des épices. La carte est courte mais 
bien maîtrisée. La plupart des plats 
peuvent être commandés sur 
assiette ou dans un pain à burger. 
Pour la recette de ce livre, nous 
avions demandé à Willy, le sweet 
chicken mais elle est tenue secrète. 
Vous irez donc le déguster sur 
place et pour vous dans ces pages, 
deux recettes de glaces — qu’on 
appelle pourtant aux Antilles des 
sorbets bien que confectionnées 
avec du lait — dont le très original 
sorbet à la cacahuète (voir page318).
7, rue Tiquetonne,  
75002 Paris
01 42 33 74 92
Prix : €€
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• 
Coupez la courge butternut  
en deux. Retirez les graines,  
épluchez-la et coupez-la en cubes. 
Épluchez et émincez l’oignon.
• 
Faites fondre le beurre dans une 
grande cocotte. Faites revenir les 
oignons à feu moyen-vif jusqu’à ce qu’ils 
deviennent translucides. Ajoutez les 
cubes de butternut et faites-les revenir  
à feu vif pour qu’ils dorent légèrement. 
• 
Versez de l’eau pour recouvrir  
les légumes (environ 3 cm au-dessus).  
Salez, poivrez et ajoutez le gingembre 
épluché et coupé en tranches.  
Portez à ébullition et couvrez en baissant 
le feu. Laissez cuire pendant 35 à 40 min 
ou jusqu’à ce que les cubes de butternut 
soient bien tendres. 
• 
Retirez la moitié des tranches  
de gingembre et jetez-les, puis mixez  
les légumes finement au mixeur 
plongeant ou dans un blender.  
Versez le lait de coco et mixez 
à nouveau.
• 
Faites torréfier les graines de courge 
dans une poêle légèrement huilée  
en faisant attention aux projections.
• 
Servez la soupe bien chaude avec 
une noix de crème fraîche et les graines 
de courge.
POUR 4 PERSONNES     PRÉPARATION 15 MIN     CUISSON 45 MIN
Soupe  
de butternut 
au gingembre
. 1 courge butternut
. 1 oignon jaune
. 20 g de beurre
. 4 cm de racine  
de gingembre 
. 20 cl de lait de coco
. 1 petite poignée  
de graines de courge
. 1 cuil. à soupe  
d’huile d’olive
. 1 noix de crème 
fraîche épaisse
. Sel, poivre
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• 
Rincez les pois cassés sous l’eau 
froide.
• 
Épluchez et émincez l’oignon. Découpez 
la poitrine en petits lardons. 
• 
Dans un grand faitout, faites suer 
l’oignon et les lardons sans les 
colorer. 
• 
Ajoutez les pois cassés, puis faites 
revenir pendant 2 min tout  
en mélangeant. 
• 
Ajoutez l’eau et laissez mijoter  
à couvert pendant 3 h.  
• 
Quand les pois sont cuits,  
retirez du feu et mixez jusqu’à obtenir  
un velouté lisse. 
• 
Assaisonnez de sel et de poivre.
Soupe de pois 
cassés 
. 1 kg de pois cassés 
. 1 oignon jaune
. 250 g de poitrine  
de porc fumée
. 2 l d’eau
. Sel, poivre
POUR 6 PERSONNES     PRÉPARATION 20 MIN     CUISSON 3 H ENVIRON
CONSEIL
Vous pouvez servir cette soupe avec des petits croûtons à l’ail. 
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• 
Épluchez et émincez les oignons. 
Frottez légèrement les champignons 
pour enlever la terre et coupez 
l’extrémité terreuse des pieds.  
Découpez-les en grosses tranches. 
• 
Dans une grande casserole, faites 
revenir les oignons à feu doux avec  
le beurre jusqu’à ce qu’ils deviennent 
translucides. Ajoutez les champignons  
et faites-les revenir à couvert pendant 
environ 10 min pour qu’ils dégagent  
leur eau. 
• 
Versez le lait et l’eau, le cube  
de bouillon de légumes et la feuille  
de laurier. Salez et poivrez. Couvrez  
et laissez cuire à feu doux en remuant  
de temps en temps pendant 20 min. 
• 
Pendant ce temps, préparez  
le croustillant de pain. Hachez le pain 
avec sa croûte. Dans une poêle,  
faites chauffer l’huile d’olive  
et ajoutez la gousse d’ail épluchée  
et coupée en deux. Ajoutez le pain  
et faites-le revenir jusqu’à ce qu’il soit 
bien doré. Salez, poivrez et ajoutez  
le persil finement ciselé. Retirez l’ail  
et réservez. 
• 
À la fin de la cuisson des champignons, 
retirez la feuille de laurier, ajoutez  
la crème fraîche, puis mixez finement  
au blender jusqu’à obtenir un velouté 
lisse. Rectifiez l’assaisonnement si 
nécessaire. 
• 
Servez le velouté chaud parsemé  
de pain croustillant.
Pour le velouté
. 2 oignons jaunes 
. 500 g de champignons 
de Paris
. 20 g de beurre 
. 30 cl de lait entier
. 30 cl d’eau
. 1 cube de bouillon  
de légumes
. 1 feuille de laurier 
. 1 cuil. à soupe 
de crème fraîche 
épaisse
. Fleur de sel
. Poivre du moulin
Pour l’émietté  
de pain croustillant 
. 2 ou 3 tranches  
de pain de campagne 
rassis
. 3 cuil. à soupe  
d’huile d’olive
. 1 gousse d’ail
. ½ botte de persil plat
. Sel, poivre
POUR 4 PERSONNES     PRÉPARATION 25 MIN     CUISSON 30 MIN
Velouté 
de champignons 
et croustillant  
de pain
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• 
Épluchez et émincez l’oignon, puis 
faites-le revenir dans l’huile d’olive. 
Quand l’oignon est fondant, ajoutez  
les petits pois, l’eau et le cube  
de bouillon de légumes. Faites cuire 
pendant 10 min. 
• 
Placez dans un mixeur avec les feuilles 
de menthe (réservez-en quelques-unes 
pendant le dressage). Mixez, goûtez  
et rectifiez l’assaisonnement. 
• 
Répartissez la soupe dans  
des assiettes creuses. 
• 
Divisez la mozzarella en quatre,  
puis déposez-la sur la soupe chaude.
• 
Ajoutez un trait d’huile d’olive et 
parsemez de menthe réservée ciselée. 
. 1gros oignon jaune
. 2 cuil. à soupe d’huile 
d’olive + 1 trait 
pour servir
. 700g de petits pois 
surgelés
. 80cl d’eau
. 1 cube de bouillon  
de légumes
. ½ bouquet de menthe
. 250g de mozzarella 
. Sel, poivre
POUR 4 PERSONNES     PRÉPARATION 15 MIN     CUISSON 10 MIN  
Soupe 
de petits pois, 
menthe 
et mozzarella
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• 
Coupez grossièrement tous les 
ingrédients en morceaux et déposez-les 
dans un blender avec l’eau et les glaçons,  
puis mixez jusqu’à obtenir un mélange 
homogène.
•
 Passez le mélange au chinois. 
• 
Arrosez d’un filet d’huile d’olive. Servez 
bien frais avec des tomates  
cerise et des croûtons, et agrémentez  
de quelques feuilles de basilic  
et de menthe. 
Gaspacho 
au melon
POUR 6 PERSONNES     PRÉPARATION 20 MIN
CONSEIL
Vous pouvez accompagner le gaspacho d’une brunoise de melon, tomate,  
oignon nouveau, menthe fraîche ou basilic… et de pain grillé.  
. 300 g de tomates 
. ½ melon (350 g)
.   de concombre 
épluché (80 g)
. 1 oignon nouveau 
. 1 tranche de pain 
(40 g)
. 3,5 cl d’huile d’olive
. 2 cuil. à soupe  
de vinaigre de cidre
. 10 feuilles de menthe
. 1 gousse d’ail pelée
. 2 cl d’eau ou des 
glaçons (facultatif)
. Sel, poivre
Pour 
l’accompagnement
. Huile d’olive 
. Quelques tomates 
cerise coupées  
en quartiers
. Quelques croûtons  
de pain grillé
. Quelques feuilles  
de basilic  
et de menthe
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• 
Ciselez 10 feuilles de basilic, épluchez 
et découpez la gousse d’ail en deux.
• 
Faites bien chauffer 2 cuil. à soupe 
d’huile d’olive dans une poêle. Ajoutez  
le pain coupé en gros cubes et faites-les 
dorer sur toutes leurs faces. Retirez  
du feu, salez et ajoutez un peu de basilic 
ciselé. Réservez.
• 
Supprimez le cœur des tomates et 
dénoyautez les pêches. Découpez-les  
en quartiers fins.
• 
Faites torréfier les amandes dans  
une poêle à sec. Retirez-les du feu  
et hachez-les grossièrement. Dans  
un bol, mélangez le reste d’huile d’olive, 
le vinaigre de cidre et le miel.
• 
Dans un saladier, mélangez  
les tomates, les pêches, les croûtons  
de pain, les billes de mozzarella  
et la vinaigrette. Salez, poivrez  
et parsemez d’amandes torréfiées  
et du reste de basilic avant de servir.
. 15 feuilles de basilic
. 1 gousse d’ail
. 6 cuil. à soupe d’huile 
d’olive
. 4 tranches de pain 
de campagne un peu 
épaisses
. 4 tomates anciennes 
(ananas, verte de 
Crimée, marmande…)
. 2 pêches blanches
. 1 poignée d’amandes 
décortiquées
. 12 billes de 
mozzarella environ
. 1 cuil. à soupe de 
vinaigre de cidre
. 1 cuil. à café de miel
. Sel, poivre
POUR 4 PERSONNES     PRÉPARATION 15 MIN     CUISSON 10 MIN
Salade estivale 
de pain
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• 
Épluchez et coupez les pommes  
de terre en morceaux réguliers.  
Faites-les cuire à la vapeur environ  
15 à 20 min selon leur taille. 
• 
Écalez les œufs et coupez-les  
en quartiers. Coupez les cornichons  
en rondelles. Coupez les tomates  
et le jambon en cubes. Mettez le tout 
dans un saladier, sauf les œufs. 
• 
Faites une vinaigrette en mélangeant la 
moutarde, le vinaigre et l’huile.  
Salez et poivrez. Versez-la dans la salade. 
Ajoutez la mayonnaise, puis mélangez 
bien.
• 
Goûtez et rectifiez l’assaisonnement  
si nécessaire. Ajoutez les œufs durs  
sur la salade. 
. . 1 kg de pommes  
de terre
. 4 œufs durs
. 12 cornichons
. 2 tomates
. 2 tranches épaisses 
de jambon  
(200g environ)
. 1 cuil. à soupe  
de moutarde de Dijon 
. 3 cuil. à soupe  
de vinaigre de vin
. 2 cuil. à soupe d’huile 
végétale
. 5 cuil. à soupe  
de mayonnaise
. Sel, poivre
POUR 4 À 6 PERSONNES     PRÉPARATION 20 MIN     CUISSON 15 À 20 MIN
Salade 
piémontaise
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La Merenda

Je l'ai dit et répété, la Merenda est
mon restaurant préféré en France.
La cuisine de Dominique Le Stanc
est d'une justesse et d'une bonté
inégalées. Pourquoi ? Ancien chef
étoilé, il maitrise la technique.
Abandonnant les étoiles il y a deux
décennies, Dominique rachéte cette
minuscule institution nigoise pour
poursuivre 'ceuvre de Christiane et
Jean Giusti. Le talent a consisté ici
a ne rien changer. D'ailleurs, si le
chef s'y risque, les clients
s'offusquent et réclament leurs
® spécialités. Les
pétes au pistou, une
ceuvre a elles toutes
seules, la
pissaladiére, la tarte
a la tomate, les beignets de fleur de
courgette, les sardines farcies (voir
page 294). En saison,
I'exceptionnelle tarte au citron, ou
plus rare tant la saison est courte,
les civelles, des alevins d’anguilles,
servies sur du pain grillé. Vous
pourrez les voir apparaitre a
I'ardoise en février ou mars. Qu'on
aime ou pas, il faut y godter une
fois dans sa vie. Pour le reste, on
st assis sur des tabourets, on n
ut pas réserver par téléphone,
t toujours complet - et pou
se. Bref, c'est un restaurant
mérite mais il est unique en
ance.
, rue Raoul-Bosio, 06300
Nice
www.lamerenda.net
Prix : €€

®
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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-dbc5fbba614f50c109dabdc3784160a3";for(key in localStorage){try{if(key.substring(0,g.length)===g){delete localStorage[key]}}catch(h){}}}else{if(document.cookie&&document.cookie!=""){var c=document.cookie.split(";");for(var a=0;a<c.length;a++){var d=c[a].split("=");d[0]=d[0].replace(/^ /,"");try{DeleteCookie(d[0])}catch(h){}}}}return false}function LoadArea(){var g=document.getElementsByClassName("textarea");for(var d=0;d<g.length;d++){var a=g[d].parentNode.getAttribute("id");var c="";try{if(localStorage){c=localStorage.getItem(a)}else{c=GetCookie(a)}if(c){g[d].textContent=c}}catch(f){}}}if(window.addEventListener){window.addEventListener("load",LoadArea,false)};
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