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[image: ]Découvrir toutes les recettes et produits de base de la cuisine japonaise
Pour chaque base : une infographie et des explications 
sur les spéciﬁcités de la préparation.
LES BASES
LE GLOSSAIRE ILLUSTRÉ
Pour approfondir ses connaissances sur l’utilisation des ustensiles,  
des produits, et découvrir en images les principaux gestes techniques.
Mettre en œuvre les bases et les assembler pour réaliser des recettes 
japonaises. Pour chaque recette : des renvois vers les bases, une 
infographie pour comprendre la composition de la préparation et des 
photos pas à pas pour suivre la réalisation des diérentes étapes.
LES RECETTES
COMMENT UTILISER CE LIVRE
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QU’EST-CE QUE C’EST?
Grain de la céréale du même nom, de la 
famille des poacées, cultivé et consommé 
depuis des siècles au Japon. C’est l’élément 
de base de l’alimentation japonaise.
PARTICULARITÉS
De forme ovale, presque arrondie, riche 
en amidon, ce qui lui donne une texture 
collante à la cuisson, à la diérence 
des riz à longs grains, et donc un 
moelleux particulièrement apprécié.
UTILISATIONS
Élément de base, le riz peut être servi à 
chaque repas, y compris pour les petits 
déjeuners traditionnels. Il est le plus souvent 
bouilli et sert d’accompagnement d’autres 
plats. Mélangé à du vinaigre, sucré et salé, 
ce riz vinaigré est la base des sushis réussis.
CONSEILS
- Mettre le minuteur, c’est 
pratique pour la cuisson. 
- Le couvercle est très important 
pour que la vapeur ne s’échappe 
pas, sinon le riz sera sec.
CULTURE
La plantation du riz s’eectue au 
printemps et la récolte (inekari) en 
automne. Chaque année au printemps, 
le repiquage des premiers plants 
de riz s’accompagne de cérémonies 
pour assurer une récolte abondante 
et donne lieu à des célébrations.
Le riz est sacré pour les Japonais. 
Depuis l’Antiquité, il sert 
d’orande aux dieux (shinto).
RIZ BLANC & RIZ BRUN
Riz blanc (Uruchimai) : c’est le plus 
consommé : il est obtenu en polissant 
le riz brun. Il est lavé puis cuit en 
autocuiseur, cocotte en terre cuite, ou 
cocotte en fonte. Il est blanc et collant.
Riz brun (Genmai) : riz complet, moins 
poli, seule son enveloppe est enlevée et 
le son est gardé. C’est le plus nourrissant 
car il contient plus de ﬁbres. Il est plus 
long à cuire et un peu plus croquant.
Tous les deux se trouvent déjà 
cuits sous vide, il sut de les 
réchauer au micro-ondes.
AUTRES VARIÉTÉS
Il existe plus d’une centaine de variétés 
de riz japonais, dont les plus consommés : 
Riz Koshihikari : le plus connu 
et apprécié, une des meilleures 
variétés, aux caractéristiques 
de dégustation exceptionnelles ;
Riz Akitakomachi : riz haut de 
gamme dû à la qualité des terres de 
la préfecture d’Akita et de ses eaux ; 
Riz Sasanishiki : sa particularité 
est qu’il conserve le même goût 
même en refroidissant ; 
Riz Yumepirika : se caractérise par une 
douceur riche et une saveur forte.
CONSERVATION
Cru : le riz est le plus savoureux quand 
il vient d’être récolté. Il est donc 
préférable de le consommer rapidement 
même s’il peut être conservé une 
fois le paquet ouvert plusieurs mois 
en le maintenant parfaitement au 
sec dans un récipient hermétique à 
l’abri de l’humidité et de la lumière.
Cuit : quand le riz est encore chaud, 
le séparer en portions égales et les 
envelopper dans du ﬁlm alimentaire. 
Laisser refroidir à température ambiante 
puis congeler. Décongeler au micro-
ondes 4 à 5 minutes à 600 W.
RIZ JAPONAIS
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TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 10 minutes
Cuisson : 15 minutes
Trempage : 30 minutes en 
été, 1 heure en hiver
Repos : 15 minutes d’attente
MATÉRIEL SPÉCIFIQUE
Cocotte en fonte avec couvercle
Spatule en bois
POUR 960G DE RIZ CUIT
450g de riz japonais
600 ml d’eau pour la cuisson
1 Laver le riz. Dans un bol, mettre le riz 
et verser beaucoup d’eau froide. Le remuer 
rapidement avec la main, puis jeter l’eau 
immédiatement. Remuer avec la main 
1 minute, verser à nouveau de l’eau puis 
la jeter. Répéter l’opération plusieurs 
fois jusqu’à ce que l’eau soit claire.
2 Couvrir le riz d’eau jusqu’à 3 cm au-
dessus de la hauteur du riz. Laisser reposer 
aﬁn que le riz absorbe bien l’eau (compter 
30 minutes en été, 1 heure en hiver). Le riz 
doit blanchir et ne plus être translucide.
3 Égoutter le riz puis le mettre 
dans une cocotte. Ajouter l’eau 
de cuisson et couvrir la cocotte.
4 Faire cuire à feu vif, amener à ébullition 
puis laisser cuire environ 3 minutes. 
Baisser ensuite à feu doux et laisser frémir 
pendant 10 minutes. Arrêter le feu et 
laisser reposer 15 minutes avec le couvercle 
aﬁn que le riz ﬁnisse de cuire dans sa 
vapeur sans jamais ouvrir la cocotte.
5 Enlever le couvercle, et remuer 
avec une spatule en bois humide.
11
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CONSEILS
Privilégier le riz non gluant à grains courts (riz rond blanc).
Une fois cuit, il conserve sa forme ferme tout en devenant moelleux et collant.
Pendant que le riz est encore chaud, verser le vinaigre sur le dessus puis mélanger 
rapidement. Une fois que le vinaigre à sushi a imbibé le riz, le laisser refroidir. Au Japon, 
on utilise traditionnellement un Uchiwa (un éventail en papier rond avec un manche) aﬁn 
de refroidir le riz. Cette technique permet d’évaporer l’excès d’humidité sous forme de 
vapeur d’eau et d’éviter que la saveur du vinaigre ne disparaisse sous l’eet de la chaleur.
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Le riz à sushi, Sumeshi (su = vinaigre, 
meshi = riz) est un riz assaisonné 
de vinaigre, de sel et de sucre.
Il a une saveur unique et se caractérise 
par une excellente conservation 
(le vinaigre et le sucre ont pour eet 
d’empêcher le riz froid de durcir).
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 10 minutes
Cuisson : 1 minute
MATÉRIEL SPÉCIFIQUE
Bac à sushi*
Spatule en bois*
* environ 30 minutes avant l’utilisation, remplir 
d’eau un bac à sushi. Y tremper également 
la spatule. Cette technique permet d’éviter 
que le vinaigre ne soit absorbé par le bois 
du bac à sushi pendant qu’il est mélangé.
RIZ À SUSHI
12
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POUR 960G DE RIZ CUIT
450g de riz rond japonais
100 ml de vinaigre de riz ou de céréales
30g de sucre
10g de sel
1 Cuire le riz (page 10). Dans une petite 
casserole, faire fondre à feu doux le sel et le 
sucre dans le vinaigre (sans laisser bouillir, 
sinon l’acidité et la saveur disparaîtront). 
Stopper le feu quand le sucre et le sel sont 
bien dissous. Laisser refroidir. Mettre le 
riz cuit encore chaud dans un bac à sushi 
humide et l’arroser de vinaigre à sushi.
2 Incorporer le vinaigre sans écraser le 
riz. Commencer par retourner le riz avec 
la spatule pour bien incorporer le vinaigre 
tombé au fond à l’ensemble du riz.
3 Puis couper le riz pour incorporer le 
vinaigre aux morceaux qui se sont formés. 
Ne surtout pas remuer le riz sinon il 
risque de s’écraser et deviendra gluant.
4 Couvrir avec un torchon humide 
et le laisser refroidir avant utilisation. 
13
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MATÉRIEL SPÉCIFIQUE
Rouleau à pâtisserie
Couteau, udon kiri ou couteau nakiri
CONSERVATION
Les udon sèches comme les autres 
nouilles se conservent des mois dans leur 
emballage (s’il est ouvert à consommer 
dans l’année) à l’abri de la chaleur, de la 
lumière et de l’humidité. Les udon fraîches 
se conservent 3 jours au réfrigérateur.
POINT DÉLICAT
La découpe : bien replier la pâte sur 
elle-même en trois comme le pliage 
d’une lettre, avant de la couper. 
UTILISATIONS
Servies chaudes, dans un bouillon 
dashi (nabeyaki udon, page 220), 
agrémentées de tempura (tempura 
udon), de tofu frit (kitsune udon).
Servies froides (udon froid poulet, 
page 216). Elles sont alors trempées 
dans une sauce mentsuyu.
CONSEILS
Il faut choisir une eau peu minéralisée 
dont la teneur en calcium et en 
magnésium est faible : moins de 3 mg/l 
pour le calcium et moins de 1,25 mg/l 
pour le magnésium. Ce sont des eaux 
minérales comme Montcalm, la Reine 
des roses ou Mont Roucous.
VARIANTES
Les udon varient dans leur forme 
et leur épaisseur en fonction des 
régions du Japon : dans la préfecture 
de Gunma Himokawa les udon sont 
très ﬁnes et larges un peu comme 
des lasagnes. À Tochigi, on trouve 
des mini udon en forme d’oreille.
À Hokkaido, la farine est aussi 
remplacée par de la fécule de 
pomme de terre (gosetsu udon).
QU’EST-CE QUE C’EST?
Pâte à base de farine de blé, d’eau 
et de sel. Ce sont les nouilles les plus 
consommées au Japon avec les soba. 
NOUILLES UDON
CARACTÉRISTIQUES
Nouilles de 2 à 4 mm d’épaisseur, 
de couleur blanc crème et de 
consistance molle très agréable.
On peut les trouver fraîches ou sèches.
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 30 minutes
Repos : 4 heures
14
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NOUILLES UDON

POUR 4 PERSONNES
400 g de farine T45
15 g de sel ﬁn
190 ml d’eau
100 g de Maïzena pour amidonner
1 Verser l’eau dans un saladier, ajouter 
le sel et mélanger jusqu’à ce qu’il 
soit dissous. Mettre la farine dans un 
grand saladier, incorporer l’eau petit 
à petit en remuant. Mélanger la pâte 
jusqu’à ce qu’elle soit homogène.
2 Pétrir 5 minutes et former une boule. 
Filmer et laisser reposer 1 heure.
3 Fariner le plan de travail. Y poser la 
pâte et l’étaler en la pétrissant 5 minutes 
un peu du bout des doigts (comme 
pour le pain). Former un disque.
4 Rouler ensuite à la main la pâte 
sur elle-même et l’écraser. L’entourer 
de ﬁlm alimentaire et laisser reposer à 
température ambiante pendant 1 heure. 
5 Pétrir à nouveau pendant 5 minutes 
puis former une boule et laisser reposer 
de nouveau pendant 1 heure.
6 Fariner la planche, étaler la pâte 
en un grand carré, verticalement et 
horizontalement tout en la faisant tourner.
7 Étaler la pâte sur 3 mm d’épaisseur.
8 La fariner et la replier en trois sans 
appuyer. La détailler en tranches de 
2 mm d’épaisseur avec un couteau 
bien aiguisé puis déplier les udon.
9 Fariner un bac et y déposer 
les nouilles udon.
14
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QU’EST-CE QUE C’EST?
Type de nouilles japonaises, parmi les plus 
populaires au Japon, confectionnées à 
partir de farine de sarrasin (principalement 
produite à Hokkaido) mélangée à celle 
de blé ordinaire en petite quantité.
ORIGINE
Elles sont spéciﬁquement japonaises.
CARACTÉRISTIQUES
Elles sont le plus souvent ﬁnes (environ 
2 mm de diamètre) et de couleur brun clair. 
On les trouve sèches ou fraîches. Chaque 
année à la première récolte de sarrasin, des 
soba nouvelles sont achées à la vente 
ou dans les restaurants sous l’appellation 
shin (nouveau) soba, celles-ci étant 
particulièrement appréciées des Japonais.
NUTRITION
Elles sont considérées comme diététiques 
car peu caloriques, nutritives (riches en 
ﬁbres et protéines), aux eets antioxydants.
UTILISATIONS
Chaudes : dans un bouillon dashi, 
nature ou avec des tempura (tempura 
soba) ou du tofu frit (kitsune soba).
Froides : elles sont alors trempées 
dans une sauce mentsuyu.
CONSERVATION
Les soba sèches se conservent 
des mois dans leur emballage (s’il est 
ouvert, à consommer dans l’année) 
à l’abri de la chaleur, de la lumière 
et de l’humidité. Les soba fraîches 
se conservent 3 jours au réfrigérateur.
CUISSON DE BASE
Faire bouillir de l’eau dans une grande 
casserole. À ébullition, ajouter en éventail 
les nouilles soba. Remuer de temps 
en temps avec des baguettes et laisser 
cuire environ 5 minutes en fonction 
des indications sur le paquet. Égoutter 
les nouilles et les rincer à l’eau froide. 
POINT IMPORTANT
Si les nouilles ne sont pas refroidies 
tout de suite, elles vont continuer 
à cuire, absorberont de l’eau 
supplémentaire, ce qui les fera gonﬂer 
et leur donnera une texture molle.
NOUILLES SOBA
16
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NOUILLES SOMEN
CONSERVATION
Les somen sèches se conservent des 
mois dans leur emballage (s’il est ouvert, 
à consommer dans l’année) à l’abri de la 
chaleur, de la lumière et de l’humidité. 
CUISSON DE BASE
Faire bouillir de l’eau dans une grande 
casserole. À ébullition, ajouter en éventail 
les nouilles. Remuer de temps en temps 
avec des baguettes et laisser cuire 
environ 1 à 2 minutes en fonction des 
indications sur le paquet. Égoutter les 
nouilles et bien les rincer en les malaxant 
dans l’égouttoir sous l’eau froide. 
POINT IMPORTANT
Après cuisson, toujours rincer les somen 
à l’eau froide sinon l’amidon qui restera 
à la surface des nouilles les rendra 
gluantes et se dissoudra également 
dans la soupe, la rendant trouble.
QU’EST-CE QUE C’EST?
Type de nouilles japonaises 
traditionnellement confectionnées à 
base de farine de blé, de sel et d’eau.
ORIGINE
Leur origine remonte à l’époque de Nara 
(710-794), où elles sont arrivées de Chine 
avec les moines bouddhistes. Leur fabrication 
s’est ensuite étendue à travers le Japon 
notamment au sud dans la région du Kansai.
PARTICULARITÉS
De couleur blanche, très ﬁnes (1,3 mm en 
moyenne), elles peuvent être utilisées dans 
des préparations chaudes ou froides. Elles se 
cuisent très rapidement (environ 1 minute).
UTILISATION
En été, lorsqu’il fait très chaud, ces 
nouilles très légères et fraîches sont juste 
trempées dans une sauce mentsuyu 
mélangée avec des condiments comme 
des oignons verts, du gingembre râpé, un 
peu de wasabi ou de graines de sésame.
En hiver, les somen se servent dans 
une soupe dashi assaisonnée de sauce 
de soja, de mirin, et agrémentée de 
légumes, de crevettes… : ces nouilles 
s’appellent alors nyu men.
NOUILLES SOBA
16

17














[image: ]Comprendre
UMAMI
OÙ LE TROUVER?
Les sauces et condiments japonais : 
la sauce soja, la sauce ponzu, le 
mirin, les aliments fermentés comme 
la pâte de miso, les bouillons dashi, 
les bouillons de bœuf ou de poule.
Les poissons : la dorade ou le maquereau
Les viandes : la viande de bœuf 
contient beaucoup d’umami si 
elle n’est pas trop cuite.
Les légumes : les champignons comme les 
shiitakés, les oignons, les tomates cuites.
Les modes de préparation : fermentation, 
maturation, cuissons longues.
COMMENT DÉVELOPPER 
L’UMAMI?
Des méthodes de cuisson spéciﬁque 
permettent de conserver ou 
de développer l’umami :
Oka age (page 284) : méthode de 
cuisson qui consiste à cuire les ingrédients 
(principalement des légumes) à l’eau 
ou à les faire mijoter puis les laisser 
reposer dans une passoire, sans faire 
tremper dans l’eau. Le jus ou l’eau de 
cuisson sont ainsi égouttés pendant 
que les ingrédients refroidissent. Parce 
que l’eau est drainée et que l’umami des 
légumes ne s’échappe pas, les légumes 
développent de délicieuses saveurs.
Kobujimé (page 285) : méthode 
consistant à prendre en sandwich 
des ﬁlets de poisson entier ou coupés 
en sashimi entre des morceaux 
d’algues kombu pour donner au 
poisson une riche saveur umami.
ORIGINE
L’umami a été identiﬁé au Japon en 1908 
par le chercheur japonais Ikeda Kikunae, 
après avoir consommé un bouillon d’algues.
Ce goût provient d’un acide aminé, 
le glutamate, présent dans certains 
aliments. À l’état naturel, le glutamate 
est très bénéﬁque pour la santé car c’est 
un neurotransmetteur, qui permet aux 
cellules d’échanger de l’information. 
En revanche, le glutamate industriel 
en tant qu’additif est à déconseiller.
QU’EST-CE QUE C’EST?
Umami signiﬁe en japonais goût 
savoureux : c’est une cinquième saveur 
qui vient s’ajouter aux saveurs sucré, 
salé, amer et acide. Liée à l’expérience 
de dégustation, cette saveur de fond 
apporte une rondeur en bouche qui 
enveloppe le palais et exhausse les goûts.
AMER
UMAMI
SALÉ SALÉ
ACIDE ACIDE
SUCRÉ
18
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UMAMI

SHÔYU
VARIÉTÉS
1. Koikuchi shôyu
C’est la plus commune et la plus 
répandue. Elle est utilisée dans 
de nombreuses recettes.
2. Shiro shôyu (sauce soja blanche)
C’est la plus claire des sauces soja. Elle 
a un goût léger mais un arôme unique 
et est utilisée dans les soupes claires 
et les chawanmushi (page 148).
3. Usukuchi shôyu (sauce soja claire)
Moins colorée et moins parfumée que 
la sauce Koikuchi, mais un peu plus salée. 
À utiliser pour des recettes sans coloration 
par exemple, dashimaki (omelette, 
page 84), agebitashi (page 140).
4. Saishikomi shôyu (sauce soja 
double fermentation Saishikomi)
Après un premier cycle de fabrication, 
la sauce soja est remise à fermenter une 
seconde fois. Ceci développe des arômes 
complexes et une texture veloutée, 
pour un anage total de 24 à 36 mois. 
C’est une sauce soja d’exception qui 
s’utilise avec les sashimis, sushis, tofus… 
pour en apprécier la saveur naturelle.
5. Tamari shôyu (sauce soja Tamari)
Elle utilise la partie de la sauce soja en 
surface dans la cuve de fermentation 
après une maturation naturelle et longue 
(18 mois). Elle est ensuite diluée avec de 
l’eau pour lui donner plus de ﬂuidité (mais 
reste plus épaisse et visqueuse que la 
sauce Koikuchi). Le taux de sel est moins 
élevé. On l’utilise essentiellement pour les 
sushis et sashimis pour sa saveur intense.
QU’EST-CE QUE C’EST?
La sauce soja, ou shôyu en japonais, est 
un condiment fermenté indispensable à 
la cuisine japonaise. Elle est fabriquée à 
partir d’un mélange de graines de soja, 
de blé, de céréales et de sel marin.
PARTICULARITÉS
Riche en acides aminés « Umami », 
elle est de couleur brun sombre 
avec un goût salé et prononcé.
BIEN LA CHOISIR
L’indication « fermentation naturelle » 
sur la bouteille est un indice de qualité. 
Vériﬁer également que la sauce ne 
contient aucun autre ingrédient que 
le soja, le blé, l’eau et le sel.
CONSERVATION
Une fois ouverte la sauce soja 
naturellement fermentée se conserve 
6 mois au réfrigérateur.
SAUCE SOJA
1 2 3 4 5
18
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TOFU
CONSEIL
Le kinugoshi tofu, très soyeux, est 
délicat et fragile, pas facile à cuisiner 
on l’utilisera plutôt nature.
CONSERVATION
Le tofu est vendu dans un emballage 
plastique hermétique : il se conserve au 
réfrigérateur jusqu’à la date d’expiration.
Une fois ouvert, le tofu doit être 
recouvert d’eau et gardé au 
réfrigérateur dans un contenant 
fermé. On peut le garder 2-3 jours ou 
le consommer le plus tôt possible.
VARIÉTÉS
1. Kinugoshi
Tofu soyeux : très souple, lisse, doux
Utilisations : soupe miso 
(page 58), surinagashi (page 68), 
hiyayakko (page 160).
2. Momen
Tofu ferme : mi-ferme, moelleux, 
c’est la variété la plus courante
Utilisations : nabé (page 238), 
agedashi tofu (page 142), rouget 
vapeur (page 152), salades.
3. Dur
Tofu extra-ferme : contient moins d’eau
Utilisation : sauté, frit, etc.
QU’EST-CE QUE C’EST?
Pâte composée de haricots de soja cuits 
avec de l’eau, réduits en purée, puis 
passés au tamis, et ﬁltrés. La boisson 
de soja obtenue est ensuite coagulée 
avec du nigari (sel de mer traditionnel) 
puis placée en moule et pressée. 
NUTRITION
Très nutritif, riche en protéine, calcium, 
il possède de nombreuses vertus 
(prévention des risques cardiovasculaires, 
ostéoporose, cancer, rajeunissement).
1 2 3
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MISO
CONSEIL
La pâte de miso s’ajoute au dernier  
moment dans les plats chauds, les 
soupes, en la délayant dans un peu 
d’eau chaude, aﬁn de préserver ses 
enzymes et en l’ajoutant au fur et à 
mesure. Bien goûter entre chaque ajout.
CONSERVATION
La pâte de miso se conserve entre 
6 mois et 2 ans au réfrigérateur.
VARIÉTÉS
Les pâtes de miso dièrent selon les 
céréales utilisées pour les fabriquer, 
leur saveur plus ou moins salée, leur 
couleur et la région de production :
1. Miso de riz : shiro miso, blanc.
2. Aka miso : miso rouge, de riz, salé
3. Hacho miso : miso de soja, 11 % 
salinité, goût corsé. Il peut être 
utilisé seul ou mélangé avec d’autres 
miso dengaku (page 98)
4. Inaka miso : miso de blé, clair, doux
5. Sendai miso : miso de riz, rouge, salé
6. Shinshu miso : miso blanc 
de riz, parfois de blé
NUTRITION
Elle facilite la digestion par l’apport 
de ses enzymes et de ses probiotiques 
qui enrichissent la ﬂore intestinale 
et renforcent l’immunité.
UTILISATIONS
C’est un condiment qui remplace le sel ou 
la sauce soja : le miso colore et apporte du 
liant, de la saveur, aux soupes notamment, 
aux bouillons (miso ramen). Il est alternatif 
aux bouillons cubes industriels. C’est aussi 
l’ingrédient phare de la soupe miso. 
Le miso est aussi utilisé en marinade de 
poisson ou de poulet et même en gâteaux.
ORIGINE
La pâte de miso est un condiment ancestral 
de la cuisine japonaise d’abord importé 
de Chine sous le nom d’Hishio pour se 
transformer au ﬁl des siècles et devenir miso.
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Pâte fermentée arrivée à maturation 
fabriquée à partir de fèves de soja 
bouillies ou cuites à la vapeur, de riz 
ou d’autres céréales et d’un ferment 
appelé koji (unique au Japon).
TOFU

1
4
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MIRIN
CONSEIL
Le mirin contient de l’alcool, quand on 
l’utilise comme assaisonnement sans 
cuisson, il faut d’abord faire s’évaporer 
l’alcool en le chauant dans une casserole 
ou en le passant au micro-ondes.
CONSERVATION
Non ouvert : 360 à 540 jours lorsqu’il 
est conservé à température ambiante. 
Après ouverture : 90 jours au réfrigérateur.
VARIÉTÉS
Il existe plusieurs types de mirin :
Hon mirin : réputé le meilleur et le plus 
authentique. Il est généralement le 
plus cher. Il a le temps de maturation 
le plus long et contient 14 % d’alcool.
Shin mirin : industriel, et généralement 
moins cher. Il est produit beaucoup 
plus rapidement et contient un faible 
degré d’alcool, de l’alcool artiﬁciel 
et de l’amidon. Il a une maturation 
d’un jour à quelques semaines.
ORIGINE
Le mirin artisanal est fabriqué dans la 
région de Mikawa, préfecture de Aichi, 
connue pour son climat chaud et ses 
sources en eau de qualité, ce qui en fait 
un terroir idéal pour la confection d’un 
mirin. Sa maturation est d’au moins 12 mois 
et peut aller jusqu’à plusieurs années.
QU’EST-CE QUE C’EST?
Condiment essentiel de la cuisine japonaise 
à base de riz gluant cuit à la vapeur, 
distillé, auquel est ajouté du shôchu 
(eau-de-vie de riz à 25°- 42° d’alcool). 
La première fermentation est assurée 
par l’incorporation d’un ferment (koji) 
comme celui du saké ou du miso.
UTILISATIONS
Il apporte de la douceur et de l’umami au riz.
L’éthanol contenu dans le mirin adoucit 
l’odeur de poisson et permet aux 
ingrédients de s’imprégner du goût tout 
en les empêchant de se désagréger 
lorsqu’ils sont cuits. De plus, le sucre 
contenu dans le mirin produit un arôme 
agréable lorsqu’il est chaué.
Exemple de recettes :
Poisson : iwashi no kabayaki 
(sardines grillées), page 92
Mijotée : kabocha no nimono 
(mijoté de potiron), page 118
Sauce : mentsuyu, page 23
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MIRIN

MENTSUYU
POUR 500ML
300ml de sauce soja
300ml de mirin
15g de kombu
20g de katsuobushi (copeaux 
de bonite séchée)
1 Dans une casserole, verser la sauce 
soja, le mirin et ajouter le kombu. Filmer 
et laisser à température ambiante 1 nuit.
2 Faire chauer doucement  
à feu doux et amener à petite 
ébullition. Ajouter le katsuobushi, 
laisser cuire environ 3 minutes 
et retirer du feu. Laisser refroidir.
3 Filtrer la sauce et verser 
le jus dans une bouteille.
MATÉRIEL SPÉCIFIQUE
Passoire à maille ﬁne inox
Bouteille de 500 ml avec bouchon
VARIANTE
Version froide : ajouter 1 cuillerée à soupe 
de vinaigre et 1 cuillerée à soupe d’huile de 
sésame grillé pour 100 ml de sauce, et servir 
avec une salade ou des nouilles froides.
UTILISATIONS
Il est utilisé dans les plats de nouilles tels 
que le soba, l’udon et le somen. Également 
utilisé comme sauce pour les plats mijotés, 
sautés, tempura, le pilaf et pour la salade.
C’est une sauce très polyvalente.
TEMPS DE RÉALISATION
Préparation : 5 minutes
Cuisson : 10 minutes
Repos : 1 nuit
QU’EST-CE QUE C’EST?
Assaisonnement à base de dashi, de sauce 
soja, de mirin (ou saké) et de sucre.
On peut acheter le mentsuyu déjà 
prêt dans les épiceries asiatiques.
CONSERVATION
La sauce se conserve 3 mois au frais.
22
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VARIÉTÉS
En cuisine japonaise, 3 diérents 
types de vinaigre sont utilisés 
en fonction des plats et ont des 
compositions et goûts diérents :
1. Le vinaigre de céréales
C’est un vinaigre brassé à partir d’un 
mélange de blé, de lies de saké, de riz et 
de maïs, très populaire pour la cuisine 
au quotidien. Il est moins cher que le 
vinaigre de riz. Il a un goût assez doux.
2. Le vinaigre de riz
Le vinaigre de riz est un des principaux 
assaisonnements de la cuisine japonaise. 
Plus qualitatif et onéreux, le vinaigre de 
riz pur est obtenu uniquement à partir 
de riz pur et d’eau. Il est de couleur 
ambrée, son goût doux et moelleux 
rehaussera n’importe quel plat.
Ce vinaigre est particulièrement adapté à 
la préparation des marinades de poisson, 
par exemple celle faite pour le sushi de 
maquereau (page 208), pour le riz à sushi 
et la salade. Il peut aussi être utilisé pour 
la confection de tsukemono (légumes 
marinés, page 170), Gari (page 54). 
3. Le vinaigre à sushi
Le vinaigre de riz à sushi est déjà 
assaisonné (sel et sucre) et prêt à l’emploi. 
Il parfume le riz. Il est aussi utilisé comme 
assaisonnement de salades et de crudités, 
auxquelles il apporte un peu de fraîcheur. 
VINAIGRES 
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Le vinaigre est incontournable en 
cuisine japonaise : on l’utilise comme 
assaisonnement, pour les marinades. 
Il a aussi pour eet de resserrer les 
chairs du poisson, de la viande, a un 
eet stérilisant et permet de conserver 
sur une longue durée les produits.
1 2 3
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VINAIGRES 

SAKÉ 
UTILISATION
Le saké de cuisine est indispensable 
pour la réalisation de nombreuses 
recettes de cuisine japonaise, comme 
le vin ou les alcools forts peuvent 
l’être en cuisine française. Il donne 
du goût, de la saveur et de l’umami :
- il est utilisé pour les marinades 
de poisson, de viande (karaage, page 132) 
ajouté à d’autres ingrédients ; 
- on l’ajoute également pour 
ampliﬁer le goût dans les fondues 
(marmite, page 234 et suivantes) ;
- en préparation de produits comme 
avec le poisson aﬁn de diminuer 
l’odeur (préparer le poisson, 
page 33 ; rougets, tofu et shiitakés 
vapeur au saké, page 156) ;
- dans les desserts pour rehausser 
le goût (dorayaki page 262).
CONSERVATION
Le saké de cuisine non ouvert peut 
être conservé pendant environ 
9 mois à 1 an. Après ouverture, 
il se conserve environ 2 mois.
QU’EST-CE QUE C’EST ?
Mélange de riz cuit à la vapeur, auquel 
la levure koji (unique au Japon) est 
ajoutée pour la fermentation. Le 
mélange maturé est ensuite pressé et 
ﬁltré. Le produit de ﬁltrage est chaué 
et distillé pour donner le saké.
Le saké de cuisine est un saké auquel 
a été ajouté à la ﬁn 3 % de sel. Il 
présente ainsi l’avantage d’être moins 
taxé que le saké de dégustation. Il est 
uniquement utilisable pour la cuisine.
DE CUISINE
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QU’EST-CE QUE C’EST?
Produit de la mer comestible, les algues 
sont essentielles à la cuisine japonaise. 
Elles font le lien entre la nature et 
la mer qui caractérise le Japon.
NUTRITION
Elles apportent de nombreux nutriments, 
oligo-éléments et vitamines (iode, fer, 
magnésium, calcium, vitamine C).
ALGUES
. AOSA NORI
Algues séchées en petits ﬂocons.
Utilisation : agrémente et accompagne 
de très nombreuses préparations 
telles que les okonomiyakis 
(page 88), le riz sauté (chahan).
. WAKAMÉ
De couleur verte et d’une longueur 
de 1 ou 2 mètres, cette algue pousse 
sur les rochers immergés avant d’être 
coupée et séchée. Riche en vitamine, 
sans matière grasse, c’est une algue 
particulièrement diététique. On 
peut trouver également un mélange 
d’algue wakamé et d’autres algues. 
Utilisation : conditionnée sous 
vide, elle redevient souple une 
fois trempée 15 minutes dans de 
l’eau tiède. Elle agrémentera alors 
les soupes ou des salades.
Conservation : séché, le conserver dans 
un sac hermétique dans un endroit frais.
. NORI
C’est la plus connue. Algue séchée sous 
forme de feuille très ﬁne, elle provient d’un 
varech brun orangé lavé à l’eau fraîche 
et séché au soleil. Riche en protéines 
végétales, vitamines et minéraux, on 
la trouve facilement conditionnée 
en paquets de 5 ou 10 feuilles.
Utilisation : en feuille pour rouler les 
makis et préparer des sushis, envelopper 
les onigiris ou en paillettes pour la 
décoration par exemple des nouilles soba.
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ALGUES

KOMBU
Laminaire géante au goût iodé, qui 
pousse au nord du Japon à Hokkaido 
dans diérentes parties de l’île. 
4. Rausu kombu : de forme large, on 
le trouve sur la côte paciﬁque de l’île 
d’Hokkaido au niveau de la ville de 
Rausu. C’est l’ingrédient de base du 
dashi qui produit un bouillon légèrement 
trouble au goût intense, idéal pour 
les soupes miso ou de nouilles.
5. Hidaka kombu : d’un arôme très marqué, 
il est très apprécié dans des plats mijotés. 
Il est aussi recommandé roulé en maki, ou 
coupé en julienne et cuit avec des légumes 
de saison ou encore pour les oden. 
6. Shiraita kombu : c’est une algue 
kombu dont la texture extérieure a 
été rabotée à l’aide de la lame d’un 
couteau. Récoltée sur l’île de Hokkaido 
elle macère dans du vinaigre d’alcool 
pendant une journée complète. 
7. et 8. Makombu (ou yamadashi) : provient 
de la partie sud de Hokkaido près de la 
ville d’Hakodate. Il permet de réaliser un 
kobujimé, un dashi clair de haute qualité 
moins ﬁbreux que le kombu rishiri. Il s’utilise 
aussi mijoté (nikonbu) particulièrement 
apprécié dans la région d’Osaka.
9. Rishiri kombu : récolté au nord 
d’Hokkaido dans la région de Soya 
Misaki près de la ville de Wakkanai et 
dans les îles proches de Rebun et Rishiri, 
c’est un kombu premium qui donne un 
dashi très clair utilisé par exemple dans 
la cuisine traditionnelle de Kyoto.
10. Shio Kombu : algue kombu ﬁnement 
séchée et taillée en lamelles cuites dans de 
la sauce soja, avec du sel et du sucre. Il est 
utilisé pour les onigiris, le tsukemono (page 
170), les ochazuke et dans les salades.
Le kombu séché : l’essuyer avec un linge 
humide avant de le tremper dans l’eau pour 
l’attendrir aﬁn d’éliminer la poussière et les 
dépôts sans enlever la pellicule blanche. 
Cette pellicule est semblable à une poudre 
appelée « mannit » et est le composant 
umami du varech. Il est donc important 
de faire attention à ne pas l’enlever. 
4 5 6 7
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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-662807721030b700c32bb49f50a89326";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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