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7La dégustationPour l’amateur, savoir déguster, c’est découvrir  toutes les facettes du vin en trois étapes : l’œil, le nez,  la bouche. Simple exercice de frime, manifestation  de snobisme ? Parfois, mais surtout on comprend  et on apprécie mieux tout ce que l’on parvient  à traduire en mots, ses sensations par exemple.  Cela demande un petit effort, mais le plaisir que l’on  peut en retirer en vaut la peine. En tout état de cause,  déguster doit rester un jeu, un moment de partage.


8L’ŒIL Première étape de la dégustation, l’exa-men de la robe (ensemble des carac-tères visuels), marquée par le cépage d’origine et le mode d’élaboration, est riche d’enseignements.La limpiditéAujourd’hui, les vins mis sur le marché sont limpides. Tout au plus peut-on trouver de petits cristaux de bitartrates (insolubles), précipitation que connaissent les vins victimes d’un coup de froid ; leur qualité n’en est pas altérée. On détermine la transparence (vin rouge) en inclinant son verre sur un fond blanc, nappe ou feuille de papier.La nuance de la robeLe mode d’élaboration a parfois une inﬂuence sur la teinte : les vins blancs élevés en fût ont souvent une teinte plus foncée. La couleur de la robe informe surtout sur l’âge du vin et son état de conservation. La teinte des vins blancs jeunes, jaune pâle, présente parfois des reﬂets verts. Avec l’âge, elle fonce, devient jaune d’or, puis cuivrée, voire bronzée. Ces teintes ambrées, normales pour un vin liquoreux, doivent alerter pour un vin sec : il a sans doute dépassé son apogée. Quant aux vins rouges, leur robe afﬁche des nuances violettes lorsqu’ils sont jeunes. Des reflets orangés ou brique annoncent un vin évolué, qu’il ne faut pas tarder à boire.L’intensité de la couleurOn ne confondra pas intensité et nuance (le ton) de la robe. Une couleur claire reflète parfois un vin dilué. Mais l’intensité de la couleur est aussi fonction du cépage : en rouge, par exemple, le cabernet-sauvignon, la syrah et le tannat donnent des robes plus profondes que le pinot noir. Elle peut aussi varier en fonction de la vinification : une macération courte donne des robes légères, une cuvaison longue, des robes foncées, signe d’une plus forte extraction. La robe légère n’est pas forcément un défaut pour un vin gouleyant à boire jeune : pour juger, on tiendra compte du type du vin.Les larmes ou jambesIl s’agit des écoulements que le vin forme sur la paroi du verre quand on l’anime d’un mouvement rotatif pour humer les arômes. Les larmes traduisent la présence de glycérol, un composé visqueux au goût sucré qui se forme QUALIFICATIFS SE RAPPORTANT À L’EXAMEN VISUEL DE LA ROBENUANCES INTENSITÉ LIMPIDITÉ Blancs jaune clair, paille, or, ambréLégère Soutenue Intense Foncée Profonde Opaque Louche Voilée Cristalline Rosés églantine, œil de perdrix, saumon, rose, fram-boise, grenadineRouges rubis, cerise, pivoine, pourpre, grenat, violet


9LA DÉGUSTATIONpendant la fermentation et qui donne au vin son onctuosité (le « gras » du vin).LE NEZDeuxième étape de la dégustation, l’exa-men olfactif permet aux dégustateurs professionnels de détecter certains dé-fauts rédhibitoires, telles la piqûre acé-tique ou l’odeur du liège moisi (goût de bouchon). Pour les amateurs, heureusement, la plupart du temps, il ne s’agit que de démêler des impressions plus agréables. Le nez du vin rassemble un faisceau de parfums en mouvance permanente, qui se présentent successivement selon la température et l’aération. On commencera par humer ce qui se dégage du verre immobile, puis on imprimera au vin un mouvement de rotation : l’air fait alors son effet et d’autres parfums apparaissent. Les composants aromatiques du vin s’expriment selon leur volatilité. Il s’agit en quelque sorte d’une évaporation du vin, ce qui explique que la température de service soit si importante : trop froide, les arômes ne s’expriment pas ; trop chaude, ils s’évaporent trop rapidement, s’oxydent, les parfums très volatils disparaissent, tandis que ressortent des éléments aromatiques lourds. La qualité d’un vin est fonction de l’intensité et de la LES PRINCIPALES FAMILLES D’ARÔMESFlorale Fleurs blanches (aubépine, jasmin, acacia...), tilleul, violee, iris, pivoine, roseFruitée Fruits rouges (cerise, fraise, framboise, groseille)Fruits noirs (cassis, mûre, myrtille)Fruits jaunes (pêche, abricot, mirabelle)Fruits blancs (pomme, poire, pêche blanche)Fruits exotiques (fruit de la Passion, mangue, ananas, litchi)Agrumes (citron, pamplemousse, orange, mandarine)Végétale Herbe, fougère, mousse, sous-bois, champignon, humus, garrigueÉpicée Poivre, gingembre, cannelle, vanille, clou de giroﬂe, réglisse, noix muscade, paprika Balsamique Résine, pin, térébenthine, santalAnimale Viande, gibier, musc, fourrure, cuirEmpyreumatique Brûlé, fumé, grillé, toasté, torréﬁé (café, cacao), caramel, tabac, foin séché, suieMinérale Pierre à fusil, graphite, pétrole, iodePâtisserie Brioche, miel, réglisseLactée Beurre frais, crème


10 complexité du bouquet. Le vocabulaire relatif aux arômes est riche, car il procède par analogie. Divers systèmes de classification des arômes ont été proposés ; pour simpliﬁer, retenons les familles florale, fruitée, végétale (ou herbacée), épicée, balsamique, animale, empyreumatique (en référence au feu), minérale, lactée et la pâtisserie.LA BOUCHEUne faible quantité de vin est mise en bouche. Pour permettre sa diffusion dans l’ensemble de la cavité buccale, on aspire un ﬁlet d’air. À défaut, le vin est simplement mâché. Dans la bouche, il s’échauffe, diffuse de nouveaux éléments aromatiques recueillis par la voie rétro-nasale, qui utilise le passage reliant le palais aux fosses nasales – étant entendu que les papilles de la langue ne sont sensibles qu’aux quatre saveurs élémentaires : l’amer, l’acide, le sucré et le salé. Voilà pourquoi une personne enrhumée ne peut goûter un vin, la voie rétronasale étant inopérante.Outre les quatre saveurs élémentaires, la bouche est sensible à la température du vin, à sa viscosité, à la présence ou à l’absence de gaz carbonique et à l’astringence (effet tactile : absence de lubriﬁcation par la salive et contraction des muqueuses sous l’action des tanins).C’est en bouche que se révèlent l’équilibre, l’harmonie, l’élégance ou, au contraire, le caractère de vins mal bâtis. L’harmonie des vins blancs et rosés s’apprécie à leur équilibre entre acidité et alcool pour les vins secs, acidité et moelleux (sucre) pour les vins doux. Pour les vins rouges, elle tient à l’équilibre entre l’acidité, l’alcool et les tanins. Ces éléments supportent sa richesse aromatique ; un grand vin se distingue par sa construction rigoureuse et puissante, quoique fondue, par son ampleur et par sa complexité aromatique. Après cette analyse en bouche, le vin est avalé. Le dégustateur se concentre alors pour mesurer sa persistance aromatique, appelée aussi longueur en bouche. Plus le vin est riche en arômes, plus il est dense et séveux, plus il tapisse les muqueuses du palais et prolonge l’excitation des sens. En somme, plus un vin est long, plus il est estimable. Cette mesure (exprimée en secondes ou caudalies) ne porte que sur la longueur aromatique, à l’exclusion des éléments de structure du vin (acidité, amertume, sucre et alcool).


11 LA DÉGUSTATIONLES DEGRÉS DE L'ACIDITÉMANQUE SATISFAISANT EXCÈS --------------------------------------------------------------------------------------------------> Plat Mou T endre Frais Vif Nerveux Vert, mordant Agressif LES DEGRÉS DU SUCRÉMANQUE SATISFAISANT EXCÈS --------------------------------------------------------------------------------------------------> Sec Tendre Souple Doux Moelleux Liquoreux Sirupeux, pommadé Lourd LES DEGRÉS DE LA PUISSANCE ALCOOLIQUEMANQUE SATISFAISANT EXCÈS --------------------------------------------------------------------------------------------------> Pauvre Mince Léger Généreux Vineux Puissant Chaleureux Capiteux Alcooleux Brûlant LES TANINS (VINS ROUGES)ABSENCEPRÉSENCE HARMONIEUSEPRÉSENCE EXCESSIVE --------------------------------------------------------------------------------------------------> Gouleyant, souple Soyeux, velouté, fondu Construit, structuré Charpenté, tannique, solide, virilRustique, anguleux, grossier, astringent, âpre, séchant, dur, acerbe 





13 Les vins et la gastronomieLa France est considérée comme l’un des pays viticoles les plus prestigieux, notamment grâce à ses célèbres crus classés. L’amateur y trouvera une vaste palette de vins, issus de terroirs et d’encépagements très diversiﬁés, à tous les prix, dans toutes les couleurs et tous les styles. Du crémant de l’apéritif aux vins moelleux et liquoreux du dessert, ces vins d’émotion sont propres à sublimer les mets les plus variés. Des plats classiques aux recettes de fête, des spécialités régionales à la cuisine du monde, découvrez, région par région, les vins qui mettront  en valeur vos plats.


14 LES VINS  D’ALSACE-LORRAINE  ET LA GASTRONOMIEL’Alsace produit essentiellement des vins blancs. Une gamme très large qui s’étend des vins secs à la minéralité marquée, aux liquoreux, vendanges tar-dives ou autres sélections de grains nobles. Les possibilités d’accords sont donc nombreuses, de l’apéritif au des-sert. Il est cependant important de tenir compte du fait que de nombreux vins, considérés comme secs, laissent poindre des sucres résiduels, présents pour équilibrer une forte acidité. Sur cer-tains plats, cette douceur peut se révéler gênante, il faut donc en tenir compte au moment de choisir une cuvée. Le pinot noir donne naissance à de rares rosés de bonne fraîcheur et à des rouges ﬁns et élégants. Les vins de Lorraine réservent également de jolies surprises.LES VINS D’ALSACEAlsace sylvaner et alsace pinot blancLes cépages sylvaner et pinot blanc donnent des vins vifs et fringants, au fruité délicat. Ces cuvées sont parfaites au moment de l’apéritif pour accompagner un ceviche de dorade en verrine ou des toasts de saumon fumé. En entrée, elles 


15 LES VINS ET LA GASTRONOMIEsoulignent le fondant et la note iodée des coquillages, tranchent avec le gras des charcuteries. Avec la choucroute, ce grand classique de la cuisine régionale, le mariage est toujours réussi, quelle que soit la garniture du chou : saucisses, palette de porc, poissons frais et fumés.Alsace rieslingRacés et d’une grande délicatesse, les vins issus du cépage riesling témoignent de la grande diversité et de la richesse des terroirs du vignoble alsacien. Ils expriment une minéralité caractéristique, plus ou moins marquée, et accompagnent très bien le saumon ou la truite fumés, les œufs de poisson, et un mets très rafﬁné : le caviar. Avec un poisson d’eau douce, l’harmonie est parfaite, ainsi qu’avec des cuisses de grenouille. Ces vins ont une grande capacité de vieillissement et, après quelques années en cave, ils sont parfaits pour accompagner les crustacés, comme un homard simplement rôti.Alsace muscatTrès expressif, ce cépage réputé dans les vignobles méridionaux pour produire des vins doux opulents donne en Alsace de très bons blancs secs. Leur caractère aromatique en fait des vins d’apéritif originaux, qui permettent notamment des mariages avec des mets parfois difficiles à accorder à cause de leur caractère végétal, à l’image des asperges, du navet ou du céleri.Alsace pinot grisLe pinot gris donne des vins très typés, charpentés, ronds et d’une grande persistance. Ces cuvées s’accordent à merveille avec des plats délicats et savoureux tels un foie gras poêlé accompagné de fruits ou un risotto aux cèpes. Elles se marient bien également avec les viandes blanches comme le porc ou le veau braisé et, pour une alliance sucré-salé, avec un canard à l’orange. On jouera alors sur l’équilibre entre la vivacité du vin et son caractère moelleux. En fin de repas, ces vins mettront en valeur les fromages à pâte cuite, comme le comté ou le beaufort, et plus classiquement les desserts aux fruits comme une tarte aux pommes à l’Alsacienne. ALSACE SÉLECTION  DE GRAINS NOBLESLa mention « sélection de grains nobles » s’ap-plique aux vins des appellations alsace ou alsace grand cru provenant uniquement des cépages gewurztraminer, riesling, pinot gris et muscat. Issus de raisins aeints de pourriture noble, ce sont des vins liquoreux dotés d’une grande concentration (jusqu’à 306 g/l de sucres dans le moût), d’une incroyable intensité aromatique et d’une longueur en bouche exceptionnelle.ALSACE VENDANGES TARDIVESLa mention « vendanges tardives » s’ap-plique aux vins des appellations alsace ou alsace grand cru provenant uniquement des cépages gewurztraminer, riesling, pinot gris et muscat récoltés en surmaturité plu-sieurs semaines après le début des ven-danges. Dotés d’une richesse minimale en sucre de la vendange parmi les plus élevées des AOC françaises, ces vins liquoreux sont intenses, denses et très persistants.


16 Alsace gewurztraminerSans doute le plus typé et le plus original des cépages de la région, le gewurztraminer est à l’origine de vins corsés et aromatiques qui peuvent être appréciés dès l’apéritif et donnent d’excellents accords avec les plats asiatiques. On jouera alors sur toute la gamme des nuances sucrées-salées. Les cuvées les moins marquées par la douceur accompagnent de façon très harmonieuse un foie gras mi-cuit ou un fromage à croûte lavée, comme un munster afﬁné à point, tandis que les alsaces vendanges tardives et sélections de grains nobles sont parfaits sur les desserts mettant en valeur les fruits, le caramel, le miel et les épices.Alsace klevener-de-heiligensteinFrais et marqué par une grande minéralité, exprimant notes d’agrumes et de fruits exotiques, le klevener-de-heiligenstein constitue un excellent vin d’apéritif. Il s’accorde parfaitement aux spécialités à base de produits de la mer comme les carpaccios et les tartares de poissons relevés de citron, les crustacés simplement grillés et les poissons en papillotes accompagnés de petits légumes. Comme les crus d’Alsace en général, ce vin donne de très agréables mariages sur les plats aigres-doux des cuisines asiatiques, comme des crevettes au caramel ou un canard laqué.Alsace pinot noirDélicats et frais, les pinots noirs d’Alsace accompagnent idéalement les viandes mijotées, et se révèlent pleins de gourmandise sur un pot-au-feu ou un baeckeoffe, sorte de potée alsacienne à base de porc, d’agneau et de bœuf. Les cuvées élevées en fût s’associeront à la note rôtie d’une volaille à la broche, et donneront un mariage harmonieux, après quelques années de cave, avec du gibier, comme un lièvre à la royale ou un faisan braisé au chou. Légèrement rafraîchi, un alsace rouge exprime un fruité immédiat et peut accompagner les poissons en sauce au vin rouge comme une matelote d’anguille ou un civet de lotte.Crémant d’AlsaceNé d’élégants assemblages de plusieurs cépages (pinot blanc, auxerrois, pinot gris, pinot noir, riesling, chardonnay), le crémant-d’alsace, élaboré selon la méthode traditionnelle, se distingue par sa légèreté et sa délicatesse. Les blancs sont parfaits au moment de l’apéritif et donneront d’excellents accords avec des fruits de mer, un poisson, une viande blanche ou un fromage à pâte molle et à croûte ﬂeurie (brie). Quant aux rosés, ils s’entendront bien avec les desserts aux fruits rouges, sorbet, tarte ou charlotte.LES VINS DE MOSELLEL’appellation moselle produit d’originaux vins blancs frais et aromatiques, dans lesquels domine le cépage müller-thurgau, des vins rouges ﬁns et gourmands, issus de pinot noir (majoritaire) ou de gamay, et des vins gris (rosés) au fruité subtil. Ces derniers constituent l’essentiel de la production de la petite appellation côtes-de-toul. Vins blancs et gris sont parfaits pour accompagner quiches et tourtes, poissons d’eau douce et fromages à pâte molle comme le munster-géromé. Les rouges accompagneront un assortiment de charcuterie ou un carré de l’est, fromage à croûte ﬂeurie doux et moelleux.


17 LES VINS ET LA GASTRONOMIELES VINS DU BEAUJOLAIS ET LA GASTRONOMIETrop souvent reléguées au rôle de vins de comptoir, les appellations du Beau-jolais se déclinent en une gamme très diverse, du fameux beaujolais nouveau aux plus complexes des crus, souvent dotés d’une bonne capacité d’évolution. Les plus simples et « gouleyants » sont parfaits pour accompagner un mâchon composé de charcuteries et de fromages, tandis que les vins les plus riches et structurés accompagnent les plats de la cuisine de bistrot et des fameux bou-chons lyonnais. La viande de porc est alors à l’honneur, tout comme un onglet de bœuf ou un poulet de Bresse rôti.Beaujolais et beaujolais-villagesLes vins nés du cépage gamay sont ronds et fruités et se plaisent bien avec des charcuteries de qualité, à commencer par la rosette, le jésus ou le cervelas truffé. Tendres, vifs et dotés de tanins souples, ils soulignent le fondant des terrines et autres pâtés, la ﬁnesse des jambons secs et des vrais saucissons, et contrebalancent de leur vivacité le gras d’un rôti de porc ou d’une cuisse de canard. Servi frais, un beaujolais tient tête, de façon étonnante, à un sashimi de thon, une préparation crue accompagnée de sauce soja. Vieillies quelques années, ces cuvées s’accorderont parfaitement à un onglet de bœuf grillé.


18 Un beaujolais blanc aux notes de ﬂeurs blanches et d’agrumes sera en parfaite harmonie sur une poêlée de cuisses de grenouille en persillade, et sur un fromage frais relevé d’herbes aromatiques, comme la cervelle de canut, spécialité à base de fromage blanc, de ﬁnes herbes et d’ail.Un beaujolais rosé, fruité et friand, se révèle très agréable au moment de l’apéritif, avec des rillettes de poisson accompagnées de pain de campagne grillé.Chiroubles, ﬂeurie et saint-amourVins gourmands et fringants, ce sont les plus tendres des crus de la région. Ils s’accordent aux charcuteries, et particulièrement au jambon et aux saucissons, comme un savoureux jésus. Classiquement, ils apprécient la cuisine de bistrot et tranchent avec le fondant d’une tête de veau relevée de la note acidulée de la sauce gribiche. Après quelques années en bouteille, ces vins révèlent leur terroir et perdent le caractère variétal du cépage gamay. Plus profonds et complexes qu’un beaujolais simple, ils offrent des accords plaisants avec les abats rouges, comme les rognons, ou une pièce de bœuf grillée, servie avec des frites craquantes et relevée de moutarde en grains.Brouilly, côte-de-brouilly, juliénas, régnié Les plus robustes des vins de la région expriment un fruité éclatant. Ronds et épicés, ils appellent une cuisine riche comme un jambon persillé, une terrine de campagne, un tablier de sapeur, une tête de veau sauce gribiche ou un pied de cochon grillé accompagné de frites craquantes. Ils opposent leur vivacité au caractère un peu gélatineux de ce type de plats, pour un accord très fringant, et soulignent également la consistance charnue d’un foie poêlé en persillade. Après quelques années de cave, ces vins gagnent en souplesse et peuvent être servis sur une entrecôte grillée, ou encore sur un plat en sauce au vin, comme un coq au vin ou un civet de lapin, soulignant alors le fondant des viandes mijotées.Chénas, morgon, moulin-à-ventCharpentés et corsés, ces vins aptes au vieillissement dévoilent un bouquet de fruits rouges mûrs, de ﬂeurs et d’épices douces et se plairont bien avec une viande rôtie ou braisée, dont ils soulignent la finesse de la chair et le craquant de la peau dorée, comme une noix de veau ou une volaille à la broche. Après quelques années de cave, ils évoluent vers des arômes complexes – sous-bois, musc et, parfois, truffe –, sans perdre ce caractère ﬂoral caractéristique, et évoquent la structure des bourgognes. À associer alors à un filet de bœuf saignant, un magret de canard ou un pigeon cuit rosé.


19 LES VINS DE BORDEAUX ET LA GASTRONOMIEDu crémant de l’apéritif aux vins moel-leux et liquoreux du dessert, le vignoble du bordelais produit à peu près tous les types de vins. Il est cependant d’abord reconnu pour ses vins rouges, des plus souples et charnus aux plus tanniques et corsés, selon que dominent dans l’as-semblage le merlot ou le cabernet-sau-vignon. Ils peuvent être de grande garde et s’accordent à de nombreux plats à base de viande, à commencer par le bœuf et l’incontournable entrecôte à la braise, ainsi qu’à l’emblématique lam-proie à la bordelaise.LES BORDEAUX BLANCSVins blancs secsEntre-deux-mers ou bordeaux blanc sont à consommer jeunes et se caractérisent par une agréable fraîcheur, de la ﬁnesse et des arômes de fleurs blanches, de fruits exotiques et d’agrumes. Excellents vins d’apéritif, accompagnés de feuilletés au fromage, de rillettes de poissons ou de verrines à base de produits de la mer, ils sont également parfaits sur le plateau de coquillages, sur un carpaccio de dorade et saumon ou, plus classiquement, sur des charcuteries.Vins blancs de gardeLes appellations graves ou pessac-léognan produisent des vins blancs savoureux 


20 et riches aux arômes d’agrumes et de fruits exotiques, et à l’évolution, de fruits secs nuancés de quelques notes toastées issue de l’élevage en fût. Ils soulignent la ﬁnesse de la coquille Saint-Jacques, la délicatesse de l’huître gratinée, le fondant du boudin blanc, et plus généralement le caractère marin des crustacés et du fameux caviar de Gironde.Bordeaux rosés et clairetsRosés et clairets sont des vins gourmands, suaves et vifs, aux notes de petits fruits rouges. Les premiers sont parfaits pour accompagner un repas d’été dès l’apéritif, les salades composées, les charcuteries, un assortiment de poissons à la plancha ou des grillades de viandes à la braise. Les seconds, souvent proches d’un rouge léger, donnent des accords originaux sur les cuisines asiatiques salées-sucrées ou les saveurs relevées de la cuisine marocaine courte donne des robes légères, une cuvaison longue, des robes foncées, signe d’une plus forte extraction. La robe légère n’est pas forcément un défaut pour un vin gouleyant à boire jeune : pour juger, on tiendra compte du type du vin.Crémants-de-bordeaux blanc et roséLe crémant-de-bordeaux, entre rondeur et fraîcheur, est parfait en apéritif accompagné de feuilletés, dont il apprécie la note beurrée, de toasts de saumon fumé, de préparations à base de fromage frais. Il peut être également servi durant un repas sur un poisson braisé, une volaille fondante à la crème ou un savoureux chaource. Le crémant rosé, plus vineux, s’accorde aux cuisines asiatiques relevées d’épices douces, aux carpaccios de poisson, aux gambas grillées et même aux viandes, comme un canard rôti aux cerises.Vins blancs moelleux et liquoreuxLes blancs moelleux offrent une bouche équilibrée entre fraîcheur et suavité. Leur gamme aromatique est marquée par un fruité immédiat qui décline toute la gamme des fruits blancs, jaunes et exotiques, et des agrumes. Des vins qui peuvent être servis à l’apéritif, mais aussi sur une poêlée de gambas sauce aigre-douce, sur un foie gras mi-cuit accompagné d’une compotée de coing, sur les viandes cuisinées avec des fruits et sur les desserts à base de fruits.Les blancs liquoreux, d’une complexité aromatique remarquable évoluent avec le temps, passant des notes fruitées, caractérisant les vins moelleux, à des arômes riches de cire, de fruits conﬁts, de miel, d’épices douces et de « rôti » qui témoigne de la présence de la pourriture noble sur les raisins. Ils accompagnent le foie gras mi-cuit et même poêlé, servi avec une garniture de fruits, ou encore une volaille festive comme une poularde ou une oie rôties. Mais l’accord le plus démonstratif est certainement avec le roquefort. Les gammes aromatiques issues de deux moisissures « nobles » se complètent merveilleusement, le gras du fromage et la grande onctuosité du vin prolongeant l’accord.LES BORDEAUX ROUGESLes bordeaux rouges se caractérisent par leur rondeur et leur souplesse. Des vins à consommer sur la fraîcheur et la jeunesse avec des préparations simples, à 


21 LES VINS ET LA GASTRONOMIEcommencer par les charcuteries – comme un grenier médocain, un jambon de pays ou des terrines –, mais aussi les viandes simplement grillées ou rôties, et les fromages à pâte dure, comme un salers ou un vieux gouda.Les bordeaux-supérieurs, côtes-de-bordeaux, médoc ou haut-médoc sont des vins denses et complexes, aptes au vieillissement. Leur palette aromatique dévoile des notes de petits fruits rouges et noirs, que complètent le bois de réglisse, les épices douces et une touche de fumé et de boisé caractéristique de l’élevage en fût. Ces vins accompagnent à merveille les viandes juteuses simplement rôties comme une épaule d’agneau, un magret de canard ou une entrecôte épaisse, et l’âge venant, les viandes braisées ou mijotées comme un traditionnel bœuf-carottes. Appellations communales du MédocSi les appellations communales du Médoc ont chacune un proﬁl gustatif particulier, elles ont en commun de produire des rouges profonds, fins et élégants, qui demandent à vieillir pour exprimer tout leur potentiel. À maturité, ces vins représentent le compagnon idéal d’une viande rôtie comme un gigot d’agneau en croûte, un tournedos Rossini, et bien sûr, la traditionnelle côte de bœuf à l’os grillée à la braise de sarments. À l’évolution, leur texture délicate et le moelleux des tanins patinés s’accordent au fondant des cèpes, et la gamme aromatique tertiaire s’harmonise au goût relevé des petits gibiers et de la truffe.Graves et pessac-léognanLes appellations graves et pessac-léognan donnent naissance à des vins ﬁns, savoureux et pleins, de très bonne capacité d’évolution. Leur palette aromatique évoque les fruits rouges bien mûrs, le pain grillé, le sous-bois, la terre humide, le cuir et le cacao. Ces vins accompagnent très bien une galantine, une tourte à la viande et au foie gras, le fondant des volailles grasses comme une poularde, la ﬁnesse de la chair d’une caille rôtie, et les garnitures à base de champignons des bois. L’âge venant, ils sont également parfaits sur la fameuse lamproie à la bordelaise.Saint-émilion, pomerol et fronsacLes vins de la rive droite sont à la fois corsés et charnus, du fait de la prédominance du merlot. Ils dévoilent de puissants arômes de fruits noirs très mûrs, de violette, de suie, de sous-bois et de cuir. Dotés de tanins veloutés, ils sont agréables jeunes et gagnent en rondeur après quelques années de garde. Une simple pièce de bœuf grillée aux sarments constitue une parfaite entrée en matière, mais ces vins accompagnent aussi les viandes conﬁtes et braisées, et pour les millésimes les plus anciens, les civets, gibelottes, et comme la plupart des bordeaux de garde, les champignons et la truffe.


22 LES VINS DE BOURGOGNE ET LA GASTRONOMIE La Bourgogne produit des vins rouges aux tanins veloutés, ﬁns, frais et élé-gants. Des vins d’émotion, propres à su-blimer les mets les plus délicats à com-mencer par les volailles, aussi bien rôties que longuement mijotées dans de savou-reuses sauces au vin, mais également les viandes blanches, les morceaux les plus tendres du bœuf et de l’agneau, et les fro-mages de caractère comme l’époisses. Les blancs jouent sur l’équilibre entre la vivacité et le gras et donnent de déli-cieux accords sur les charcuteries un peu grasses, les viandes, les produits de la mer accompagnés de sauce crémée, les crustacés, et les spécialités régionales comme les gougères, les escargots ou les andouillettes de Clamecy.LES BOURGOGNES BLANCSLes nombreuses appellations régionales proposent des vins blancs vifs et expressifs, parfois dotés de notes minérales, qui dévoilent des arômes de ﬂeurs blanches, de fruits mûrs, d’amande ou de noisette, et de viennoiserie. Ces cuvées sont idéales au moment de l’apéritif et accompagnent à merveille des feuilletés diversement garnis, des plats froids à base de produits de la mer comme un tartare de saumon, des crustacés et des poissons simplement grillés, un soufflé au fromage ou des bouchées à la reine.


23 LES VINS ET LA GASTRONOMIELes vins du ChablisienAu cœur de l’Yonne, l’appellation chablis, exclusivement consacrée à la production de vins blancs secs, nerveux, de grande ﬁnesse, et marqués par une nette minéralité, est l’un des crus les plus réputés de la région. Les nuances sont grandes entre les différents niveaux de classement, mais les chablis ont en commun d’être des vins de bonne structure, longs et typés. Excellents vins d’apéritif, ce sont aussi les bourgognes blancs les mieux adaptés aux coquillages crus, et ils accompagnent harmonieusement la délicatesse des crustacés, des noix de Saint-Jacques, des poissons nobles et des volailles festives. La fraîcheur des cuvées s’accorde bien au gras du comté ou du beaufort et tient tête au piquant des fromages de chèvre secs.Les vins de la Côte de BeauneLes grands blancs des appellations meursault, puligny-montrachet ou encore chassagne-montrachet, ainsi que les grands crus comme montrachet ou encore corton-charlemagne, sont des vins mythiques et de grand prestige, d’une exceptionnelle complexité gustative, et capables de se boniﬁer en vieillissant. Ces vins très élégants, racés et subtils, conviennent aux mets les plus délicats comme la langouste ou le homard, les poissons fumés, le caviar, le foie gras mi-cuit ou poêlé et les volailles festives comme le chapon ou la poularde.Les vins du MâconnaisCe vignoble est consacré, en grande partie, à la production de vins blancs savoureux, généreux et d’une agréable vivacité. Ils peuvent accompagner tout un repas, de l’apéritif aux plats les plus gourmands de la cuisine populaire et familiale, comme une friture de petits poissons, une poêlée de cuisses de grenouille, un feuilleté de saumon à l’oseille, une terrine de lapin pistachée, un saucisson en brioche, ou encore un fromage de chèvre frais.LES CRÉMANTSLes crémants-de-bourgogne se caractérisent par des arômes floraux, des notes d’agrumes, de fruits jaunes et blancs bien mûrs, de fruits secs et 


24 de viennoiserie. Ils sont parfaits en apéritif et, comme les vins blancs des appellations régionales, accompagnent sans façon les préparations à base de poissons, de crustacés et de coquillages, les tourtes et feuilletés, les charcuteries un peu grasses, et les fromages crémeux comme les triples crèmes.LES BOURGOGNES ROUGESLes nombreuses appellations régionales du vignoble bourguignon produisent plus de la moitié des volumes, à commencer par l’appellation bourgogne qui donne des vins souples et ronds, aux arômes typés de petits fruits rouges rappelant la griotte, la framboise et la fraise. Des vins évoluant, dans le cas des cuvées ayant une certaine capacité de garde, vers le pruneau, le sous-bois et les épices douces. Ces vins aromatiques et droits demandent une cuisine simple comme des charcuteries, des viandes grillées, des volailles rôties, ou encore les plats uniques comme la poule au pot ou le bœuf carotte.Les vins de la Côte de NuitsLe vignoble de la Côte de Nuits produit une grande diversité de vins rouges, dont le proﬁl varie en fonction des terroirs et des climats, noms donnés aux lieux-dits caractérisés par un type de sol et un microclimat déﬁnis. Les cuvées, dans la plupart des cas, sont appréciées pour leur ﬁnesse et leur élégance. Elles dévoilent un bouquet très délicat de cerise, de griotte, de cèdre, qui évolue avec le temps vers des notes de fruits à l’eau-de-vie, de fourrure, de tabac blond et de sous-bois. Ces vins, délicats et veloutés, expriment tout leur potentiel avec le temps. Ils seront parfaits sur le fondant d’une côte de veau épaisse ou d’un cuissot de porcelet à la broche, et l’âge venant, ils développent une complexité qui les prédispose à accompagner les gibiers à poil, servis rosés ou saignants, les petits gibiers à plume et les champignons sauvages. Les vins de la Côte de BeauneLa Côte de Beaune est appréciée pour ses vins rouges profonds, ronds et élégants, aux arômes de fruits rouges et noirs, et en moyenne plus rapidement prêts à boire que ceux de la Côte de Nuits. Les appellations beaune, savigny-lès-beaune, pernand-vergelesses ou volnay offrent les vins les plus ﬁns et délicats, parfois un peu mordants, qui accompagnent dans leur jeunesse les viandes et les volailles rôties, et particulièrement les volailles festives comme le chapon ou la poularde. L’accord est savoureux, la ﬁnesse du vin faisant ressortir le fondant des chairs, tandis que la note grillée de la peau ﬂatte le fruité du vin et la note boisée apportée par l’élevage. Avec l’âge, un jarret de veau braisé, un coq au vin ou un civet de lièvre seront parfaits.Pommard, Corton ou Santenay donnent des vins généralement plus riches et imposants que les précédents et se caractérisent, entre autre, par de subtils arômes de fourrure ou de cuir. Sur la jeunesse du fruit, ils s’accordent aux viandes moelleuses comme un gigot d’agneau de lait ou des cailles rôties. À maturité, notamment pour les 1ers crus, plus denses, ils allieront leur moelleux à une canette rôtie accompagnée de petits navets braisés.


25 LES VINS ET LA GASTRONOMIEJUGER DES TANINS DANS UN VIN ROUGE DE BOURGOGNEÀ L’ATTAQUE EN BOUCHEEN MILIEU DE BOUCHEEN FINALELes tanins peuvent être : –  agressifs : c’est un défaut. Le pinot noir ne peut pas être agressif, un point c’est tout. –  présents, structurés : il faut s’y attendre sur un vin qui vient d‘être mis en bouteilles ou qui a un à deux ans de bouteille, surtout si c’est un pommard ou un mercurey. Les tanins peuvent être :–  massifs, âpres : le pinot noir ne gagne rien à se montrer astringent, bien que des vins vinifiés en raﬂes entières, en longues cuvaisons, réputés imbuvables durant leurs dix premières années, se révèlent maintenant somptueux, après 20 ans de bouteille. Mais pour une exception de ce genre, on peut considérer que, globalement, le pinot n’a rien à gagner à sembler asséchant dès le milieu de bouche. –  charpentés : la diﬀérence est subtile mais elle existe. Un vin charpenté est sévère mais pas asséchant. –  soyeux, enrobants : typique des millésimes 2003, 2009, des vins de la Côte de Nuits. Le raisin est mûr, les tanins aussi. Les tanins peuvent être :  –  secs, astringents, verts, rugueux : c’est l’une des rares occasions où l’astringence n’est pas critiquable, notamment si le vin est jeune et issu de vendanges entières. Il va s’arrondir. Il faut lui laisser sa chance. Mais si la cuvée est âgée de plus de 5 ans, on peut juger que c’est un défaut.  - solides : voilà un bon pinot de terroir : un gevrey-chambertin, un pommard, un givry.–  soyeux, ronds, charnus : le signe des grands terroirs et des grandes années. On ferme les yeux et on savoure ! © Florence Kennel Les Vins de Bourgogne, coll. Les Livrets du Vin, Hachette Vins, 2012, Paris.Les vins de la Côte ChalonnaiseLes vins rouges produits dans cette partie du vignoble sont la plupart du temps étoffés, offrant des arômes fruités immédiats, et évoluant sur des notes un peu animales, et d’épices douces. Ces vins denses et équilibrés, dotés d’une agréable fraîcheur, sont parfaits pour accompagner les volailles à la broche escortées de pommes de terre sautées, les viandes blanches comme un carré de veau braisé ; elles se prêtent aussi à un accord original : un poisson d’eau douce mijoté dans une sauce au vin rouge.


26 LES CHAMPAGNES ET LA GASTRONOMIE Du fait de son caractère festif, le cham-pagne, souvent brut, a longtemps servi de faire-valoir aux gâteaux d’anniver-saire au chocolat, ce qui donne rare-ment les meilleurs accords. Bien plus à sa place au moment de l’apéritif, le champagne - ou plutôt les champagnes - peut accompagner avec bonheur tout un repas, des bruts sans année, qui re-présentent l’essentiel de la production, aux cuvées millésimées ou de pres-tige, capables d’évoluer avec le temps comme les grands blancs tranquilles de garde. Ces vins se marient tout aus-si bien aux produits de la mer qu’aux viandes, aux gibiers, aux fromages et, pour les champagnes plus ou moins doux, aux desserts à base de fruits.BSA ou brut sans annéeCe type de champagne constitue l’essentiel de la production et témoigne du savoir-faire des maisons comme des vignerons particuliers. Élaborés à partir de l’ensemble des cépages de la région, et cela dans des proportions variables, les bruts sans année peuvent être nettement fruités s’ils sont dominés par le pinot noir ou le pinot meunier, ou plutôt marqués par des notes ﬂorales, briochées et des arômes d’agrumes et de fruits blancs s’ils sont dominés par le chardonnay. La bouche se caractérise par une nette vivacité, parfois soulignée par de la minéralité, de la ﬁnesse et plus ou moins de rondeur.À boire dans les deux à trois ans, ce sont d’excellents champagnes d’apéritif accompagnés de feuilletés, de gougères ou de verrines à base de produits de la mer. Ces cuvées sont également parfaites 
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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,d){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 e,c=document.getElementsByTagName("script");for(var f=0,b=c.length;f<b;++f){e=bT.exec(c[f].src);if(e){bc.path=e[1];break}}}if(d){bc.onReady=d}bd()};bc.open=function(b){if(by){return}var a=bc.makeGallery(b);bc.gallery=a[0];bc.current=a[1];b=bc.getCurrent();if(b==null){return}bc.applyOptions(b.options||{});bm();if(bc.gallery.length){b=bc.getCurrent();if(bc.options.onOpen(b)===false){return}by=true;bc.skin.onOpen(b,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(e,p,g,f,a,j,k,n){var l=e,b=p;var m=2*k+a;if(e+m>g){e=g-m}var c=2*k+j;if(p+c>f){p=f-c}var d=(l-e)/l,h=(b-p)/b,o=(d>0||h>0);if(n&&o){if(d>h){p=Math.round((b/l)*e)}else{if(h>d){e=Math.round((l/b)*p)}}}bc.dimensions={height:e+a,width:p+j,innerHeight:e,innerWidth:p,top:Math.floor((g-(e+m))/2+k),left:Math.floor((f-(p+c))/2+k),oversized:o};return bc.dimensions};bc.makeGallery=function(e){var b=[],f=-1;if(typeof e=="string"){e=[e]}if(typeof e.length=="number"){bS(e,function(h,g){if(g.content){b[h]=g}else{b[h]={content:g}}});f=0}else{if(e.tagName){var c=bc.getCache(e);e=c?c:bc.makeObject(e)}if(e.gallery){b=[];var d;for(var a in bc.cache){d=bc.cache[a];if(d.gallery&&d.gallery==e.gallery){if(f==-1&&d.content==e.content){f=b.length}b.push(d)}}if(f==-1){b.unshift(e);f=0}}else{b=[e];f=0}}bS(b,function(h,g){b[h]=bV({},g)});return[b,f]};bc.makeObject=function(e,a){var d={content:e.href,title:e.getAttribute("title")||"",link:e};if(a){a=bV({},a);bS(["player","title","height","width","gallery"],function(g,f){if(typeof a[f]!="undefined"){d[f]=a[f];delete a[f]}});d.options=a}else{d.options={}}if(!d.player){d.player=bc.getPlayer(d.content)}var b=e.getAttribute("rel");if(b){var c=b.match(bL);if(c){d.gallery=escape(c[2])}bS(b.split(";"),function(g,f){c=f.match(bY);if(c){d[c[1]]=c[2]}})}return d};bc.getPlayer=function(a){if(a.indexOf("#")>-1&&a.indexOf(document.location.href)==0){return"inline"}var d=a.indexOf("?");if(d>-1){a=a.substring(0,d)}var c,b=a.match(aY);if(b){c=b[0].toLowerCase()}if(c){if(bc.img&&bc.img.ext.indexOf(c)>-1){return"img"}if(bc.swf&&bc.swf.ext.indexOf(c)>-1){return"swf"}if(bc.flv&&bc.flv.ext.indexOf(c)>-1){return"flv"}if(bc.qt&&bc.qt.ext.indexOf(c)>-1){if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(c)>-1){return"qtwmp"}else{return"qt"}}if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(c)>-1){return"wmp"}}return"iframe"};function bm(){var b=bc.errorInfo,a=bc.plugins,k,j,f,c,g,d,h,e;for(var l=0;l<bc.gallery.length;++l){k=bc.gallery[l];j=false;f=null;switch(k.player){case"flv":case"swf":if(!a.fla){f="fla"}break;case"qt":if(!a.qt){f="qt"}break;case"wmp":if(bc.isMac){if(a.qt&&a.f4m){k.player="qt"}else{f="qtf4m"}}else{if(!a.wmp){f="wmp"}}break;case"qtwmp":if(a.qt){k.player="qt"}else{if(a.wmp){k.player="wmp"}else{f="qtwmp"}}break}if(f){if(bc.options.handleUnsupported=="link"){switch(f){case"qtf4m":g="shared";d=[b.qt.url,b.qt.name,b.f4m.url,b.f4m.name];break;case"qtwmp":g="either";d=[b.qt.url,b.qt.name,b.wmp.url,b.wmp.name];break;default:g="single";d=[b[f].url,b[f].name]}k.player="html";k.content='<div class="sb-message">'+aL(bc.lang.errors[g],d)+"</div>"}else{j=true}}else{if(k.player=="inline"){c=bP.exec(k.content);if(c){h=bN(c[1]);if(h){k.content=h.innerHTML}else{j=true}}else{j=true}}else{if(k.player=="swf"||k.player=="flv"){e=(k.options&&k.options.flashVersion)||bc.options.flashVersion;if(bc.flash&&!bc.flash.hasFlashPlayerVersion(e)){k.width=310;k.height=177}}}}if(j){bc.gallery.splice(l,1);if(l<bc.current){--bc.current}else{if(l==bc.current){bc.current=l>0?l-1:l}}--l}}}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 c=aI(a),b;switch(c){case 81:case 88:case 27:b=bc.close;break;case 37:b=bc.previous;break;case 39:b=bc.next;break;case 32:b=typeof bB=="number"?bc.pause:bc.play;break}if(b){aQ(a);b()}}function a1(d){bA(false);var e=bc.getCurrent();var a=(e.player=="inline"?"html":e.player);if(typeof bc[a]!="function"){throw"unknown player "+a}if(d){bc.player.remove();bc.revertOptions();bc.applyOptions(e.options||{})}bc.player=new bc[a](e,bc.playerId);if(bc.gallery.length>1){var g=bc.gallery[bc.current+1]||bc.gallery[0];if(g.player=="img"){var c=new Image();c.src=g.content}var f=bc.gallery[bc.current-1]||bc.gallery[bc.gallery.length-1];if(f.player=="img"){var b=new Image();b.src=f.content}}bc.skin.onLoad(d,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(c,a){var b=this.length>>>0;a=a||0;if(a<0){a+=b}for(;a<b;++a){if(a in this&&this[a]===c){return a}}return -1}}function bp(){return(new Date).getTime()}function bV(b,a){for(var c in a){b[c]=a[c]}return b}function bS(e,d){var c=0,b=e.length;for(var a=e[0];c<b&&d.call(a,c,a)!==false;a=e[++c]){}}function aL(b,a){return b.replace(/\{(\w+?)\}/g,function(c,d){return a[d]})}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,b=document.createElement("div");aW=typeof b.style.opacity==="string";b.style.position="fixed";b.style.margin=0;b.style.top="20px";a.appendChild(b,a.firstChild);S=b.offsetTop==20;a.removeChild(b)}bc.getStyle=(function(){var a=/opacity=([^)]*)/,b=document.defaultView&&document.defaultView.getComputedStyle;return function(d,e){var f;if(!aW&&e=="opacity"&&d.currentStyle){f=a.test(d.currentStyle.filter||"")?(parseFloat(RegExp.$1)/100)+"":"";return f===""?"1":f}if(b){var c=b(d,null);if(c){f=c[e]}if(e=="opacity"&&f==""){f="1"}}else{f=d.currentStyle[e]}return f}})();bc.appendHTML=function(a,c){if(a.insertAdjacentHTML){a.insertAdjacentHTML("BeforeEnd",c)}else{if(a.lastChild){var b=a.ownerDocument.createRange();b.setStartAfter(a.lastChild);var d=b.createContextualFragment(c);a.appendChild(d)}else{a.innerHTML=c}}};bc.getWindowSize=function(a){if(document.compatMode==="CSS1Compat"){return document.documentElement["client"+a]}return document.body["client"+a]};bc.setOpacity=function(a,b){var c=a.style;if(aW){c.opacity=(b==1?"":b)}else{c.zoom=1;if(b==1){if(typeof c.filter=="string"&&(/alpha/i).test(c.filter)){c.filter=c.filter.replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\);?/gi,"")}}else{c.filter=(c.filter||"").replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\)/gi,"")+" alpha(opacity="+(b*100)+")"}}};bc.clearOpacity=function(a){bc.setOpacity(a,1)};function aP(b){var a=b.target?b.target:b.srcElement;return a.nodeType==3?a.parentNode:a}function a8(c){var b=c.pageX||(c.clientX+(document.documentElement.scrollLeft||document.body.scrollLeft)),a=c.pageY||(c.clientY+(document.documentElement.scrollTop||document.body.scrollTop));return[b,a]}function aQ(a){a.preventDefault()}function aI(a){return a.which?a.which:a.keyCode}function bo(d,a,c){if(d.addEventListener){d.addEventListener(a,c,false)}else{if(d.nodeType===3||d.nodeType===8){return}if(d.setInterval&&(d!==bt&&!d.frameElement)){d=bt}if(!c.__guid){c.__guid=bo.guid++}if(!d.events){d.events={}}var b=d.events[a];if(!b){b=d.events[a]={};if(d["on"+a]){b[0]=d["on"+a]}}b[c.__guid]=c;d["on"+a]=bo.handleEvent}}bo.guid=1;bo.handleEvent=function(d){var b=true;d=d||bo.fixEvent(((this.ownerDocument||this.document||this).parentWindow||bt).event);var c=this.events[d.type];for(var a in c){this.__handleEvent=c[a];if(this.__handleEvent(d)===false){b=false}}return b};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,c,b){if(a.removeEventListener){a.removeEventListener(c,b,false)}else{if(a.events&&a.events[c]){delete a.events[c][b.__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(b){}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,b){aH.push(b.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(b){var c;try{c=new ActiveXObject(b)}catch(a){}return !!c};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(c){var a=[];if(!c){var b;bS(document.getElementsByTagName("a"),function(g,f){b=f.getAttribute("rel");if(b&&a6.test(b)){a.push(f)}})}else{var d=c.length;if(d){if(typeof c=="string"){if(bc.find){a=bc.find(c)}}else{if(d==2&&typeof c[0]=="string"&&c[1].nodeType){if(bc.find){a=bc.find(c[0],c[1])}}else{for(var e=0;e<d;++e){a[e]=c[e]}}}}else{a.push(c)}}return a};bc.setup=function(a,b){bS(bc.select(a),function(c,d){bc.addCache(d,b)})};bc.teardown=function(a){bS(bc.select(a),function(c,b){bc.removeCache(b)})};bc.addCache=function(a,b){var c=a[bE];if(c==aT){c=a2++;a[bE]=c;bo(a,"click",aJ)}bc.cache[c]=bc.makeObject(a,b)};bc.removeCache=function(a){bg(a,"click",aJ);delete bc.cache[a[bE]];a[bE]=null};bc.getCache=function(b){var a=b[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 h=/((?:\((?:\([^()]+\)|[^()]+)+\)|\[(?:\[[^[\]]*\]|['"][^'"]*['"]|[^[\]'"]+)+\]|\\.|[^ >+~,(\[\\]+)+|[>+~])(\s*,\s*)?((?:.|\r|\n)*)/g,g=0,d=Object.prototype.toString,n=false,p=true;[0,0].sort(function(){p=false;return 0});var s=function(u,z,I,H){I=I||[];var F=z=z||document;if(z.nodeType!==1&&z.nodeType!==9){return[]}if(!u||typeof u!=="string"){return I}var t=[],x,D,A,y,v=true,w=r(z),G=u;while((h.exec(""),x=h.exec(G))!==null){G=x[3];t.push(x[1]);if(x[2]){y=x[3];break}}if(t.length>1&&m.exec(u)){if(t.length===2&&l.relative[t[0]]){D=c(t[0]+t[1],z)}else{D=l.relative[t[0]]?[z]:s(t.shift(),z);while(t.length){u=t.shift();if(l.relative[u]){u+=t.shift()}D=c(u,D)}}}else{if(!H&&t.length>1&&z.nodeType===9&&!w&&l.match.ID.test(t[0])&&!l.match.ID.test(t[t.length-1])){var E=s.find(t.shift(),z,w);z=E.expr?s.filter(E.expr,E.set)[0]:E.set[0]}if(z){var E=H?{expr:t.pop(),set:j(H)}:s.find(t.pop(),t.length===1&&(t[0]==="~"||t[0]==="+")&&z.parentNode?z.parentNode:z,w);D=E.expr?s.filter(E.expr,E.set):E.set;if(t.length>0){A=j(D)}else{v=false}while(t.length){var B=t.pop(),C=B;if(!l.relative[B]){B=""}else{C=t.pop()}if(C==null){C=z}l.relative[B](A,C,w)}}else{A=t=[]}}if(!A){A=D}if(!A){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+(B||u)}if(d.call(A)==="[object Array]"){if(!v){I.push.apply(I,A)}else{if(z&&z.nodeType===1){for(var J=0;A[J]!=null;J++){if(A[J]&&(A[J]===true||A[J].nodeType===1&&k(z,A[J]))){I.push(D[J])}}}else{for(var J=0;A[J]!=null;J++){if(A[J]&&A[J].nodeType===1){I.push(D[J])}}}}}else{j(A,I)}if(y){s(y,F,I,H);s.uniqueSort(I)}return I};s.uniqueSort=function(t){if(f){n=p;t.sort(f);if(n){for(var u=1;u<t.length;u++){if(t[u]===t[u-1]){t.splice(u--,1)}}}}return t};s.matches=function(u,t){return s(u,null,null,t)};s.find=function(B,z,A){var t,v;if(!B){return[]}for(var w=0,x=l.order.length;w<x;w++){var u=l.order[w],v;if((v=l.leftMatch[u].exec(B))){var y=v[1];v.splice(1,1);if(y.substr(y.length-1)!=="\\"){v[1]=(v[1]||"").replace(/\\/g,"");t=l.find[u](v,z,A);if(t!=null){B=B.replace(l.match[u],"");break}}}}if(!t){t=z.getElementsByTagName("*")}return{set:t,expr:B}};s.filter=function(F,G,C,w){var x=F,A=[],I=G,u,z,t=G&&G[0]&&r(G[0]);while(F&&G.length){for(var H in l.filter){if((u=l.match[H].exec(F))!=null){var y=l.filter[H],B,D;z=false;if(I===A){A=[]}if(l.preFilter[H]){u=l.preFilter[H](u,I,C,A,w,t);if(!u){z=B=true}else{if(u===true){continue}}}if(u){for(var v=0;(D=I[v])!=null;v++){if(D){B=y(D,u,v,I);var E=w^!!B;if(C&&B!=null){if(E){z=true}else{I[v]=false}}else{if(E){A.push(D);z=true}}}}}if(B!==aT){if(!C){I=A}F=F.replace(l.match[H],"");if(!z){return[]}break}}}if(F===x){if(z==null){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+F}else{break}}x=F}return I};var l=s.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(t){return t.getAttribute("href")}},relative:{"+":function(A,x){var v=typeof x==="string",t=v&&!/\W/.test(x),z=v&&!t;if(t){x=x.toLowerCase()}for(var w=0,y=A.length,u;w<y;w++){if((u=A[w])){while((u=u.previousSibling)&&u.nodeType!==1){}A[w]=z||u&&u.nodeName.toLowerCase()===x?u||false:u===x}}if(z){s.filter(x,A,true)}},">":function(z,x){var u=typeof x==="string";if(u&&!/\W/.test(x)){x=x.toLowerCase();for(var w=0,y=z.length;w<y;w++){var t=z[w];if(t){var v=t.parentNode;z[w]=v.nodeName.toLowerCase()===x?v:false}}}else{for(var w=0,y=z.length;w<y;w++){var t=z[w];if(t){z[w]=u?t.parentNode:t.parentNode===x}}if(u){s.filter(x,z,true)}}},"":function(v,x,t){var w=g++,y=b;if(typeof x==="string"&&!/\W/.test(x)){var u=x=x.toLowerCase();y=o}y("parentNode",x,w,v,u,t)},"~":function(v,x,t){var w=g++,y=b;if(typeof x==="string"&&!/\W/.test(x)){var u=x=x.toLowerCase();y=o}y("previousSibling",x,w,v,u,t)}},find:{ID:function(v,u,t){if(typeof u.getElementById!=="undefined"&&!t){var w=u.getElementById(v[1]);return w?[w]:[]}},NAME:function(w,t){if(typeof t.getElementsByName!=="undefined"){var x=[],u=t.getElementsByName(w[1]);for(var v=0,y=u.length;v<y;v++){if(u[v].getAttribute("name")===w[1]){x.push(u[v])}}return x.length===0?null:x}},TAG:function(u,t){return t.getElementsByTagName(u[1])}},preFilter:{CLASS:function(v,x,w,y,A,z){v=" "+v[1].replace(/\\/g,"")+" ";if(z){return v}for(var u=0,t;(t=x[u])!=null;u++){if(t){if(A^(t.className&&(" "+t.className+" ").replace(/[\t\n]/g," ").indexOf(v)>=0)){if(!w){y.push(t)}}else{if(w){x[u]=false}}}}return false},ID:function(t){return t[1].replace(/\\/g,"")},TAG:function(t,u){return t[1].toLowerCase()},CHILD:function(u){if(u[1]==="nth"){var t=/(-?)(\d*)n((?:\+|-)?\d*)/.exec(u[2]==="even"&&"2n"||u[2]==="odd"&&"2n+1"||!/\D/.test(u[2])&&"0n+"+u[2]||u[2]);u[2]=(t[1]+(t[2]||1))-0;u[3]=t[3]-0}u[0]=g++;return u},ATTR:function(u,x,w,y,t,z){var v=u[1].replace(/\\/g,"");if(!z&&l.attrMap[v]){u[1]=l.attrMap[v]}if(u[2]==="~="){u[4]=" "+u[4]+" "}return u},PSEUDO:function(u,x,w,y,t){if(u[1]==="not"){if((h.exec(u[3])||"").length>1||/^\w/.test(u[3])){u[3]=s(u[3],null,null,x)}else{var v=s.filter(u[3],x,w,true^t);if(!w){y.push.apply(y,v)}return false}}else{if(l.match.POS.test(u[0])||l.match.CHILD.test(u[0])){return true}}return u},POS:function(t){t.unshift(true);return t}},filters:{enabled:function(t){return t.disabled===false&&t.type!=="hidden"},disabled:function(t){return t.disabled===true},checked:function(t){return t.checked===true},selected:function(t){t.parentNode.selectedIndex;return t.selected===true},parent:function(t){return !!t.firstChild},empty:function(t){return !t.firstChild},has:function(t,u,v){return !!s(v[3],t).length},header:function(t){return/h\d/i.test(t.nodeName)},text:function(t){return"text"===t.type},radio:function(t){return"radio"===t.type},checkbox:function(t){return"checkbox"===t.type},file:function(t){return"file"===t.type},password:function(t){return"password"===t.type},submit:function(t){return"submit"===t.type},image:function(t){return"image"===t.type},reset:function(t){return"reset"===t.type},button:function(t){return"button"===t.type||t.nodeName.toLowerCase()==="button"},input:function(t){return/input|select|textarea|button/i.test(t.nodeName)}},setFilters:{first:function(t,u){return u===0},last:function(u,v,w,t){return v===t.length-1},even:function(t,u){return u%2===0},odd:function(t,u){return u%2===1},lt:function(t,u,v){return u<v[3]-0},gt:function(t,u,v){return u>v[3]-0},nth:function(t,u,v){return v[3]-0===u},eq:function(t,u,v){return v[3]-0===u}},filter:{PSEUDO:function(A,w,v,z){var x=w[1],u=l.filters[x];if(u){return u(A,v,w,z)}else{if(x==="contains"){return(A.textContent||A.innerText||e([A])||"").indexOf(w[3])>=0}else{if(x==="not"){var t=w[3];for(var v=0,y=t.length;v<y;v++){if(t[v]===A){return false}}return true}else{throw"Syntax error, unrecognized expression: "+x}}}},CHILD:function(z,w){var t=w[1],y=z;switch(t){case"only":case"first":while((y=y.previousSibling)){if(y.nodeType===1){return false}}if(t==="first"){return true}y=z;case"last":while((y=y.nextSibling)){if(y.nodeType===1){return false}}return true;case"nth":var x=w[2],A=w[3];if(x===1&&A===0){return true}var u=w[0],B=z.parentNode;if(B&&(B.sizcache!==u||!z.nodeIndex)){var v=0;for(y=B.firstChild;y;y=y.nextSibling){if(y.nodeType===1){y.nodeIndex=++v}}B.sizcache=u}var C=z.nodeIndex-A;if(x===0){return C===0}else{return(C%x===0&&C/x>=0)}}},ID:function(t,u){return t.nodeType===1&&t.getAttribute("id")===u},TAG:function(t,u){return(u==="*"&&t.nodeType===1)||t.nodeName.toLowerCase()===u},CLASS:function(t,u){return(" "+(t.className||t.getAttribute("class"))+" ").indexOf(u)>-1},ATTR:function(t,v){var w=v[1],y=l.attrHandle[w]?l.attrHandle[w](t):t[w]!=null?t[w]:t.getAttribute(w),z=y+"",u=v[2],x=v[4];return y==null?u==="!=":u==="="?z===x:u==="*="?z.indexOf(x)>=0:u==="~="?(" "+z+" ").indexOf(x)>=0:!x?z&&y!==false:u==="!="?z!==x:u==="^="?z.indexOf(x)===0:u==="$="?z.substr(z.length-x.length)===x:u==="|="?z===x||z.substr(0,x.length+1)===x+"-":false},POS:function(u,x,w,t){var y=x[2],v=l.setFilters[y];if(v){return v(u,w,x,t)}}}};var m=l.match.POS;for(var q in l.match){l.match[q]=new RegExp(l.match[q].source+/(?![^\[]*\])(?![^\(]*\))/.source);l.leftMatch[q]=new RegExp(/(^(?:.|\r|\n)*?)/.source+l.match[q].source)}var j=function(t,u){t=Array.prototype.slice.call(t,0);if(u){u.push.apply(u,t);return u}return t};try{Array.prototype.slice.call(document.documentElement.childNodes,0)}catch(a){j=function(t,u){var w=u||[];if(d.call(t)==="[object Array]"){Array.prototype.push.apply(w,t)}else{if(typeof t.length==="number"){for(var v=0,x=t.length;v<x;v++){w.push(t[v])}}else{for(var v=0;t[v];v++){w.push(t[v])}}}return w}}var f;if(document.documentElement.compareDocumentPosition){f=function(u,v){if(!u.compareDocumentPosition||!v.compareDocumentPosition){if(u==v){n=true}return u.compareDocumentPosition?-1:1}var t=u.compareDocumentPosition(v)&4?-1:u===v?0:1;if(t===0){n=true}return t}}else{if("sourceIndex" in document.documentElement){f=function(u,v){if(!u.sourceIndex||!v.sourceIndex){if(u==v){n=true}return u.sourceIndex?-1:1}var t=u.sourceIndex-v.sourceIndex;if(t===0){n=true}return t}}else{if(document.createRange){f=function(u,w){if(!u.ownerDocument||!w.ownerDocument){if(u==w){n=true}return u.ownerDocument?-1:1}var v=u.ownerDocument.createRange(),x=w.ownerDocument.createRange();v.setStart(u,0);v.setEnd(u,0);x.setStart(w,0);x.setEnd(w,0);var t=v.compareBoundaryPoints(Range.START_TO_END,x);if(t===0){n=true}return t}}}}function e(w){var v="",t;for(var u=0;w[u];u++){t=w[u];if(t.nodeType===3||t.nodeType===4){v+=t.nodeValue}else{if(t.nodeType!==8){v+=e(t.childNodes)}}}return v}(function(){var u=document.createElement("div"),t="script"+(new Date).getTime();u.innerHTML="<a name='"+t+"'/>";var v=document.documentElement;v.insertBefore(u,v.firstChild);if(document.getElementById(t)){l.find.ID=function(x,w,z){if(typeof w.getElementById!=="undefined"&&!z){var y=w.getElementById(x[1]);return y?y.id===x[1]||typeof y.getAttributeNode!=="undefined"&&y.getAttributeNode("id").nodeValue===x[1]?[y]:aT:[]}};l.filter.ID=function(w,y){var x=typeof w.getAttributeNode!=="undefined"&&w.getAttributeNode("id");return w.nodeType===1&&x&&x.nodeValue===y}}v.removeChild(u);v=u=null})();(function(){var t=document.createElement("div");t.appendChild(document.createComment(""));if(t.getElementsByTagName("*").length>0){l.find.TAG=function(y,u){var v=u.getElementsByTagName(y[1]);if(y[1]==="*"){var w=[];for(var x=0;v[x];x++){if(v[x].nodeType===1){w.push(v[x])}}v=w}return v}}t.innerHTML="<a href='#'></a>";if(t.firstChild&&typeof t.firstChild.getAttribute!=="undefined"&&t.firstChild.getAttribute("href")!=="#"){l.attrHandle.href=function(u){return u.getAttribute("href",2)}}t=null})();if(document.querySelectorAll){(function(){var v=s,t=document.createElement("div");t.innerHTML="<p class='TEST'></p>";if(t.querySelectorAll&&t.querySelectorAll(".TEST").length===0){return}s=function(A,w,y,x){w=w||document;if(!x&&w.nodeType===9&&!r(w)){try{return j(w.querySelectorAll(A),y)}catch(z){}}return v(A,w,y,x)};for(var u in v){s[u]=v[u]}t=null})()}(function(){var t=document.createElement("div");t.innerHTML="<div class='test e'></div><div class='test'></div>";if(!t.getElementsByClassName||t.getElementsByClassName("e").length===0){return}t.lastChild.className="e";if(t.getElementsByClassName("e").length===1){return}l.order.splice(1,0,"CLASS");l.find.CLASS=function(w,v,u){if(typeof v.getElementsByClassName!=="undefined"&&!u){return v.getElementsByClassName(w[1])}};t=null})();function o(y,t,u,A,C,B){for(var w=0,x=A.length;w<x;w++){var z=A[w];if(z){z=z[y];var v=false;while(z){if(z.sizcache===u){v=A[z.sizset];break}if(z.nodeType===1&&!B){z.sizcache=u;z.sizset=w}if(z.nodeName.toLowerCase()===t){v=z;break}z=z[y]}A[w]=v}}}function b(y,t,u,A,C,B){for(var w=0,x=A.length;w<x;w++){var z=A[w];if(z){z=z[y];var v=false;while(z){if(z.sizcache===u){v=A[z.sizset];break}if(z.nodeType===1){if(!B){z.sizcache=u;z.sizset=w}if(typeof t!=="string"){if(z===t){v=true;break}}else{if(s.filter(t,[z]).length>0){v=z;break}}}z=z[y]}A[w]=v}}}var k=document.compareDocumentPosition?function(t,u){return t.compareDocumentPosition(u)&16}:function(t,u){return t!==u&&(t.contains?t.contains(u):true)};var r=function(u){var t=(u?u.ownerDocument||u:0).documentElement;return t?t.nodeName!=="HTML":false};var c=function(y,z){var v=[],u="",t,w=z.nodeType?[z]:z;while((t=l.match.PSEUDO.exec(y))){u+=t[0];y=y.replace(l.match.PSEUDO,"")}y=l.relative[y]?y+"*":y;for(var A=0,x=w.length;A<x;A++){s(y,w[A],v)}return s.filter(u,v)};return s})();bc.lang={code:"fr",of:"de",loading:"",cancel:"Annuler",next:"Suivant",previous:"PrÃ©cÃ©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(b){aQ(b);var a=a8(b);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(e){var b=bc.player,d=bc.dimensions,f=a8(e);var a=f[0]-br.startX;br.startX+=a;br.x=Math.max(Math.min(0,br.x+a),d.innerWidth-b.width);var c=f[1]-br.startY;br.startY+=c;br.y=Math.max(Math.min(0,br.y+c),d.innerHeight-b.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(c,a){this.obj=c;this.id=a;this.ready=false;var b=this;bs=new Image();bs.onload=function(){b.height=c.height?parseInt(c.height,10):bs.height;b.width=c.width?parseInt(c.width,10):bs.width;b.ready=true;bs.onload=null;bs=null};bs.src=c.content};bc.img.ext=["bmp","gif","jpg","jpeg","png"];bc.img.prototype={append:function(c,d){var a=document.createElement("img");a.id=this.id;a.src=this.obj.content;a.style.position="absolute";var b,e;if(d.oversized&&bc.options.handleOversize=="resize"){b=d.innerHeight;e=d.innerWidth}else{b=this.height;e=this.width}a.setAttribute("height",b);a.setAttribute("width",e);c.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 d=bc.dimensions;switch(bc.options.handleOversize){case"resize":var b=bN(this.id);b.height=d.innerHeight;b.width=d.innerWidth;break;case"drag":if(bK){var a=parseInt(bc.getStyle(bK,"top")),c=parseInt(bc.getStyle(bK,"left"));if(a+this.height<d.innerHeight){bK.style.top=d.innerHeight-this.height+"px"}if(c+this.width<d.innerWidth){bK.style.left=d.innerWidth-this.width+"px"}bX()}break}}};bc.iframe=function(c,a){this.obj=c;this.id=a;var b=bN("sb-overlay");this.height=c.height?parseInt(c.height,10):b.offsetHeight;this.width=c.width?parseInt(c.width,10):b.offsetWidth};bc.iframe.prototype={append:function(b,a){var c='<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){c+=' allowtransparency="true"';if(bc.isIE6){c+=" src=\"javascript:false;document.write('');\""}}c+="></iframe>";b.innerHTML=c},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,b){this.obj=a;this.id=b;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;this.width=a.width?parseInt(a.width,10):500};bc.html.prototype={append:function(b,c){var a=document.createElement("div");a.id=this.id;a.className="html";a.innerHTML=this.obj.content;b.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var a4=16;bc.qt=function(a,b){this.obj=a;this.id=b;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(h,g){var d=bc.options,c=String(d.autoplayMovies),f=String(d.showMovieControls);var j="<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 b in a){j+=" "+b+'="'+a[b]+'"'}j+=">";var k={src:this.obj.content,scale:"aspect",controller:f,autoplay:c};for(var e in k){j+='<param name="'+e+'" value="'+k[e]+'">'}j+="</object>";h.innerHTML=j},remove:function(){try{document[this.id].Stop()}catch(b){}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(c,f,k,m,e){var h=(f=="opacity"),l=h?bc.setOpacity:function(q,p){q.style[f]=""+p+"px"};if(m==0||(!h&&!bc.options.animate)||(h&&!bc.options.animateFade)){l(c,k);if(e){e()}return}var j=parseFloat(bc.getStyle(c,f))||0;var g=k-j;if(g==0){if(e){e()}return}m*=1000;var b=bp(),n=bc.ease,o=b+m,a;var d=setInterval(function(){a=bp();if(a>=o){clearInterval(d);d=null;l(c,k);if(e){e()}}else{l(c,j+n((a-b)/m)*g)}},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(c,b){b[0].style.visibility=b[1]||""})}else{a5=[];bS(bc.options.troubleElements,function(b,c){bS(document.getElementsByTagName(c),function(e,d){a5.push([d,d.style.visibility]);d.style.visibility="hidden"})})}}function aM(a,b){var c=bN("sb-nav-"+a);if(c){c.style.display=b?"":"none"}}function bJ(b,d){var e=bN("sb-loading"),a=bc.getCurrent().player,f=(a=="img"||a=="html");if(b){bc.setOpacity(e,0);e.style.display="block";var c=function(){bc.clearOpacity(e);if(d){d()}};if(f){bf(e,"opacity",1,bc.options.fadeDuration,c)}else{c()}}else{var c=function(){e.style.display="none";bc.clearOpacity(e);if(d){d()}};if(f){bf(e,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,c)}else{c()}}}function aK(h){var n=bc.getCurrent();bN("sb-title-inner").innerHTML=n.title||"";var g,l,d,e,k;if(bc.options.displayNav){g=true;var j=bc.gallery.length;if(j>1){if(bc.options.continuous){l=k=true}else{l=(j-1)>bc.current;k=bc.current>0}}if(bc.options.slideshowDelay>0&&bc.hasNext()){e=!bc.isPaused();d=!e}}else{g=l=d=e=k=false}aM("close",g);aM("next",l);aM("play",d);aM("pause",e);aM("previous",k);var f="";if(bc.options.displayCounter&&bc.gallery.length>1){var j=bc.gallery.length;if(bc.options.counterType=="skip"){var a=0,b=j,c=parseInt(bc.options.counterLimit)||0;if(c<j&&c>2){var m=Math.floor(c/2);a=bc.current-m;if(a<0){a+=j}b=bc.current+(c-m);if(b>j){b-=j}}while(a!=b){if(a==j){a=0}f+='<a onclick="event.preventDefault();Shadowbox.change('+a+');"';if(a==bc.current){f+=' class="sb-counter-current"'}f+=">"+(++a)+"</a>"}}else{f=[bc.current+1,bc.lang.of,j].join(" ")}}bN("sb-counter").innerHTML=f;h()}function a9(d){var b=bN("sb-title-inner"),a=bN("sb-info-inner"),c=0.35;b.style.visibility=a.style.visibility="";if(b.innerHTML!=""){bf(b,"marginTop",0,c)}bf(a,"marginTop",0,c,d)}function bq(c,f){var h=bN("sb-title"),e=bN("sb-info"),b=h.offsetHeight,a=e.offsetHeight,j=bN("sb-title-inner"),g=bN("sb-info-inner"),d=(c?0.35:0);bf(j,"marginTop",b,d);bf(g,"marginTop",a*-1,d,function(){j.style.visibility=g.style.visibility="hidden";f()})}function bO(b,f,c,d){var e=bN("sb-wrapper-inner"),a=(c?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"top",f,a);bf(e,"height",b,a,d)}function bw(b,e,c,d){var a=(c?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"left",e,a);bf(bR,"width",b,a,d)}function bG(f,c){var a=bN("sb-body-inner"),f=parseInt(f),c=parseInt(c),d=bR.offsetHeight-a.offsetHeight,e=bR.offsetWidth-a.offsetWidth,h=bM.offsetHeight,g=bM.offsetWidth,j=parseInt(bc.options.viewportPadding)||20,b=(bc.player&&bc.options.handleOversize!="drag");return bc.setDimensions(f,c,h,g,d,e,j,b)}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,b,c=/url\("(.*\.png)"\)/;bS(aN,function(f,e){a=bN(e);if(a){b=bc.getStyle(a,"backgroundImage").match(c);if(b){a.style.backgroundImage="none";a.style.filter="progid:DXImageTransform.Microsoft.AlphaImageLoader(enabled=true,src="+b[1]+",sizingMethod=scale);"}}})}var d;bo(bt,"resize",function(){if(d){clearTimeout(d);d=null}if(by){d=setTimeout(ba.onWindowResize,10)}})};ba.onOpen=function(b,a){aR=false;bQ.style.display="block";bW();var c=bG(bc.options.initialHeight,bc.options.initialWidth);bO(c.innerHeight,c.top);bw(c.width,c.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(b,a){bJ(true);while(ba.body.firstChild){bu(ba.body.firstChild)}bq(b,function(){if(!by){return}if(!b){bR.style.visibility="visible"}aK(a)})};ba.onReady=function(d){if(!by){return}var c=bc.player,a=bG(c.height,c.width);var b=function(){a9(d)};switch(bc.options.animSequence){case"hw":bO(a.innerHeight,a.top,true,function(){bw(a.width,a.left,true,b)});break;case"wh":bw(a.width,a.left,true,function(){bO(a.innerHeight,a.top,true,b)});break;default:bw(a.width,a.left,true);bO(a.innerHeight,a.top,true,b)}};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,b=bG(a.height,a.width);bw(b.width,b.left);bO(b.innerHeight,b.top);if(a.onWindowResize){a.onWindowResize()}};bc.skin=ba;bt.Shadowbox=bc})(window);Shadowbox.init({overlayOpacity:0.1,skipSetup:true});(function(c,a){if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){function d(){this.hasDeviceMotion="ondevicemotion" in c;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}}}d.prototype.reset=function(){this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null};d.prototype.start=function(){this.reset();if(this.hasDeviceMotion){c.addEventListener("devicemotion",this,false)}};d.prototype.stop=function(){if(this.hasDeviceMotion){c.removeEventListener("devicemotion",this,false)}this.reset()};d.prototype.devicemotion=function(l){var k=l.accelerationIncludingGravity,j,h,g=0,f=0,m=0;if((this.lastX===null)&&(this.lastY===null)&&(this.lastZ===null)){this.lastX=k.x;this.lastY=k.y;this.lastZ=k.z;return}g=Math.abs(this.lastX-k.x);f=Math.abs(this.lastY-k.y);m=Math.abs(this.lastZ-k.z);if(((g>this.threshold)&&(f>this.threshold))||((g>this.threshold)&&(m>this.threshold))||((f>this.threshold)&&(m>this.threshold))){j=new Date();h=j.getTime()-this.lastTime.getTime();if(h>this.delay){c.dispatchEvent(this.event);this.lastTime=new Date()}}this.lastX=k.x;this.lastY=k.y;this.lastZ=k.z};d.prototype.handleEvent=function(f){if(typeof(this[f.type])==="function"){return this[f.type](f)}};var b=new d();b&&b.start()}}}}(window,document));function playPause(a){var b=document.getElementById(a);if(b.paused){b.play()}else{b.pause()}}function playPausePopup(a){var b=document.getElementById(a);if(b.hasAttribute("controls")){b.pause();b.removeAttribute("controls")}else{b.setAttribute("controls","controls");b.play()}}function openVideoBox(a,c,b){Shadowbox.open({content:'<div><video width="100%" height="100%" preload="auto" autoplay="true" controls="true" src="'+a+'" type="video/mp4"/></div>',player:"html",title:"Video Widget",height:b,width:c,modal:true,handleOversize:"resize"})}function openGallery(h,g,a,b,d,k){if(h.preventDefault){h.preventDefault()}h.returnValue=false;var f=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=g+"/"+g+"-"+l+".jpg";var c={player:"img",title:k,content:j,options:m,width:b,height:d};f[i]=c}Shadowbox.open(f)}function openGallerya(f,a,b,d,h){var e=new Array(a);var k={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var g;var j=i+1;g=f+"/"+f+"-"+j+".jpg";var c={player:"img",title:h,content:g,options:k,width:b,height:d};e[i]=c}Shadowbox.open(e)}function openWidget(d,c){if(d.preventDefault){d.preventDefault()}d.returnValue=false;var b=c.firstChild;while(b&&b.nodeType!=1){b=b.nextSibling}var a=c.nextSibling;while(a&&a.nodeType!=1){a=a.nextSibling}if(a.style.display=="none"){a.style.display="block";b.src="images/Stop-Normal-Red-icon.png";c.style.top="-140px"}else{a.style.display="none";b.src="images/start-icon.png";c.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 c=0;c<a.length;++c){var b=a[c];b.style.backgroundColor="rgba(0, 0, 0, 0)"}}function ShowFocus(b){var a=document.getElementById(b);if(a){a.style.backgroundColor="rgba(128, 128, 128, 0.5)"}}function ShowLayer(d){HideFocus();HideAllLayers();var a=document.getElementsByClassName(d);for(var c=0;c<a.length;++c){var b=a[c];b.style.visibility="visible"}ShowFocus(d)}function HideLayer(d){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(d);for(var c=0;c<a.length;++c){var b=a[c];b.style.visibility="hidden"}}function HideAllLayers(){var a=document.getElementsByClassName("autohide");for(var c=0;c<a.length;++c){var b=a[c];b.style.visibility="hidden"}}function addEvent(b,d,c){if(!c.$$guid){c.$$guid=addEvent.guid++}if(!b.events){b.events={}}var a=b.events[d];if(!a){a=b.events[d]={};if(b["on"+d]){a[0]=b["on"+d]}}a[c.$$guid]=c;b["on"+d]=handleEvent}addEvent.guid=1;function removeEvent(a,c,b){if(a.events&&a.events[c]){delete a.events[c][b.$$guid]}}function handleEvent(c){c=c||window.event;var a=this.events[c.type];for(var b in a){this.$$handleEvent=a[b];this.$$handleEvent(c)}}function getCookieVal(b){var a=document.cookie.indexOf(";",b);if(a==-1){a=document.cookie.length}return unescape(document.cookie.substring(b,a))}function GetCookie(d){var b=d+"=";var f=b.length;var a=document.cookie.length;var e=0;while(e<a){var c=e+f;if(document.cookie.substring(e,c)==b){return getCookieVal(c)}e=document.cookie.indexOf(" ",e)+1;if(e==0){break}}return null}function SetCookie(c,e){var a=SetCookie.arguments;var h=SetCookie.arguments.length;var b=(h>2)?a[2]:null;var g=(h>3)?a[3]:null;var d=(h>4)?a[4]:null;var f=(h>5)?a[5]:false;document.cookie=c+"="+escape(e)+((b==null)?"":("; expires="+b.toGMTString()))+((g==null)?"":("; path="+g))+((d==null)?"":("; domain="+d))+((f==true)?"; secure":"")}function DeleteCookie(a){document.cookie=a+"=; expires=Thu, 01-Jan-70 00:00:01 GMT;"}function PushBackCookie(c){var b=GetCookie("back");var a=GetCookie("backlogical");if(b){var d=c+"\n"+b;SetCookie("back",d,null,null);d=document.body.id+"\n"+a;SetCookie("backlogical",d,null,null)}else{SetCookie("back",c,null,null);SetCookie("backlogical",document.body.id,null,null)}}function PopBackCookie(){var a=null;var c=GetCookie("back");var b=GetCookie("backlogical");if(c){var e=c.indexOf("\n");if(e!=-1){a=c.substring(0,e);var d=c.substring(e+1,c.length);SetCookie("back",d,null,null)}else{a=c;DeleteCookie("back")}e=b.indexOf("\n");if(e!=-1){var d=b.substring(e+1,c.length);SetCookie("backlogical",d,null,null)}else{DeleteCookie("backlogical")}}return a}function TraceLink(b,a,c){b.preventDefault();if(c.indexOf("pageNum")!=-1){PushBackCookie(a)}location.href=c}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 b=document.getElementsByTagName("a");for(var d=0;d<b.length;d++){if(b[d].hasAttribute("href")){var c=b[d];var a=b[d].href;if(a.length>0){addEvent(c,"click",function(e){TraceLink(e,location.href,this.href)});addEvent(c,"touchstart",function(e){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(c,"touchmove",function(e){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(c,"touchend",function(e){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(c,"touchcancel",function(e){TraceLink(location.href,this.href)})}}}})}function PeekBackCookie(){var a=null;var b=GetCookie("back");if(b){var c=b.indexOf("\n");if(c!=-1){a=b.substring(0,c)}else{a=b}}return a}function PeekBackLogicalCookie(){var a=null;var b=GetCookie("backlogical");if(b){var c=b.indexOf("\n");if(c!=-1){a=b.substring(0,c)}else{a=b}}return a}function DoBackLink(a){a.preventDefault();location.href=PopBackCookie()}function ShowBackLink(){var c=PeekBackLogicalCookie();if(c!=null){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);c=c.replace("lp","");var a=document.createElement("p");a.setAttribute("style","position:absolute;top:0px;left:0px;text-align:center;width:100%;");var b=document.createElement("span");b.setAttribute("class","sbacktext");b.innerHTML="Revenir page "+c;b.addEventListener("click",function(d){DoBackLink(d);return false});a.appendChild(b);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 b=this.swSlots.getElementsByTagName("div");for(var a=0;a<b.length;a+=1){this.slotEl[a].slotWidth=b[a].offsetWidth}},create:function(){var d,a,b,c,e;this.reset();if(window.devicePixelRatio>=1.5){this.pixelRatio=1.5}if(window.devicePixelRatio>=2){this.pixelRatio=2}this.cellHeight=44*this.pixelRatio;e=document.createElement("div");e.id="sw-wrapper";e.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";e.style.webkitTransitionProperty="-webkit-transform";e.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(e);this.swWrapper=e;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){c=document.createElement("ul");b="";for(d in this.slotData[a].values){b+="<li>"+this.slotData[a].values[d]+"</li>"}c.innerHTML=b;e=document.createElement("div");e.className=this.slotData[a].style;e.appendChild(c);this.swSlots.appendChild(e);c.slotPosition=a;c.slotYPosition=0;c.slotWidth=0;c.slotMaxScroll=this.swSlotWrapper.clientHeight-c.clientHeight-(86*this.pixelRatio);c.style.webkitTransitionTimingFunction="cubic-bezier(0, 0, 0.2, 1)";this.slotEl.push(c);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(b,d,a){if(!d){d=""}d=d.split(" ");for(var c=0;c<d.length;c+=1){d[c]="sw-"+d[c]}d=d.join(" ");var e={values:b,style:d,defaultValue:a};this.slotData.push(e)},getSelectedValues:function(){var c,f,d,a,e=[],b=[];for(d in this.slotEl){this.slotEl[d].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[d].style.webkitTransitionDuration="0";if(this.slotEl[d].slotYPosition>0){this.setPosition(d,0)}else{if(this.slotEl[d].slotYPosition<this.slotEl[d].slotMaxScroll){this.setPosition(d,this.slotEl[d].slotMaxScroll)}}c=-Math.round(this.slotEl[d].slotYPosition/this.cellHeight);f=0;for(a in this.slotData[d].values){if(f==c){e.push(a);b.push(this.slotData[d].values[a]);break}f+=1}}return{keys:e,values:b}},setPosition:function(b,a){this.slotEl[b].slotYPosition=a;this.slotEl[b].style.webkitTransform="translate3d(0, "+a+"px, 0)"},scrollStart:function(c){var d=c.targetTouches[0].clientX-this.swSlots.offsetLeft;var f=0;for(var a=0;a<this.slotEl.length;a+=1){f+=this.slotEl[a].slotWidth;if(d<f){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 b=window.getComputedStyle(this.slotEl[this.activeSlot]).webkitTransform;b=new WebKitCSSMatrix(b).m42;if(b!=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition){this.setPosition(this.activeSlot,b)}this.startY=c.targetTouches[0].clientY;this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=c.timeStamp;this.swFrame.addEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchend",this,false);return true},scrollMove:function(b){var a=b.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=b.targetTouches[0].clientY;if(b.timeStamp-this.scrollStartTime>80){this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=b.timeStamp}},scrollEnd:function(f){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 b=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition-this.scrollStartY;if(b<this.cellHeight/1.5&&b>-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 g=f.timeStamp-this.scrollStartTime;var a=(2*b/g)/this.friction;var d=(this.friction/2)*(a*a);if(a<0){a=-a;d=-d}var c=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+d;if(c>0){if(c>this.swSlotWrapper.clientHeight/4){c=this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{if(c<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){c=(c-this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll)/2+this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll;a/=3;if(c<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4){c=this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{c=Math.round(c/this.cellHeight)*this.cellHeight}}this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(c),Math.round(a)+"ms");return true},scrollTo:function(c,a,b){this.slotEl[c].style.webkitTransitionDuration=b?b:"100ms";this.setPosition(c,a?a:0);if(this.slotEl[c].slotYPosition>0||this.slotEl[c].slotYPosition<this.slotEl[c].slotMaxScroll){this.slotEl[c].addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)}},scrollToValue:function(e,d){var c,b,a;this.slotEl[e].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[e].style.webkitTransitionDuration="0";b=0;for(a in this.slotData[e].values){if(a==d){c=b*this.cellHeight;this.setPosition(e,c);break}b-=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(d,c,b,a){if(d!=null){if(d!=""){document.getElementById("sw-cancel").innerHTML=d}else{document.getElementById("sw-cancel").style.display="none"}}if(c!=null){if(c!=""){document.getElementById("sw-done").innerHTML=c}else{document.getElementById("sw-done").style.display="none"}}if(b!=null){if(b!=""){document.getElementById("sw-buttonl").innerHTML=b}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 b=SpinningWheel.getSelectedValues();var d=b.values.join(" ");var c=d.match(/\(p\. (\d+)\)/);var a="pageNum-"+c[1]+".html";PushBackCookie(location.href);location.href=a}function SpinningCancel(){}var GPScoords=[];function distanceGPS(e,b,d,f){var c=Math.PI/180;lat1=e*c;lat2=d*c;lon1=b*c;lon2=f*c;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 b="Erreur lors de la gÃ©olocalisation : ";switch(a.code){case a.TIMEOUT:b+="Timeout !";break;case a.PERMISSION_DENIED:b+="Vous nâ��avez pas donnÃ© la permission";break;case a.POSITION_UNAVAILABLE:b+="La position nâ��a pu Ãªtre dÃ©terminÃ©e";break;case a.UNKNOWN_ERROR:b+="Erreur inconnue";break}alert(b)}function maPosition(f){var m=f.coords.latitude;var b=f.coords.longitude;var n=f.coords.altitude;var j={};var g=[];for(var e=0;e<GPScoords.length;++e){var l=GPScoords[e];var d=l[0];var k=d[0];var a=d[1];var c=distanceGPS(m,b,k,a);var h=c.toFixed(1)+" km : "+l[1]+" (p. "+l[2]+")";g.push([h,c])}g.sort(function(p,o){return p[1]-o[1]});for(var e=0;e<g.length;e++){j[e+1]=g[e][0]}openOneSlot(j)}function Geo(a,b){if(navigator.geolocation){a.preventDefault();navigator.geolocation.getCurrentPosition(maPosition,erreurPosition,{maximumAge:0,enableHighAccuracy:true})}return false};
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