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[image: ]LES INDISPENSABLES 
DE LA CUISINE
Voici une sélection d’ustensiles à utiliser  
au quotidien ainsi que les ingrédients 
indispensables à stocker dans son placard. 
1 Écumoire
2 Couteau d’oce
3 Cuillère en bois
4 Pinceau à pâtisserie
5 Fouet à spirale
6 Fouet ballon
7-9 Cuillères à mesure
10 Batteur à œufs manuel
11 Presse-ail
12 Presse-agrumes en bois
13 Poêle émaillée
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LE PLACARD
Veillez à toujours disposer d’une réserve 
de tomates, thon, haricots et anchois  
en conserve. Stockez une large gamme  
de pâtes, riz, légumineuses et céréales. 
Pour garder toute leur fraîcheur aux 
ingrédients, transférez-les dans des 
récipients hermétiques, datés et étiquetés. 
Achetez les épices en petites quantités. 
Parmi les plus polyvalentes, les graines  
de fenouil à saveur anisée (pour parfumer 
recettes italiennes, préparations 
méditerranéennes à base de légumes, 
produits de la mer et agneau), le cumin  
au goût puissant et terreux, la coriandre 
moulue aux notes ﬂorales. Les mélanges 
d’épices, comme le dukkah, originaire  
du Moyen-Orient, le ras el-hanout ou 
le garam masala susent à eux seuls  
à insuer mille saveurs à un plat. 
Privilégiez les herbes fraîches. Disposez à 
portée de main d’un assortiment d’huiles 
(huile d’olive vierge extra, huile végétale 
et huile de coco), de vinaigres (vinaigres 
de vin rouge et blanc, de riz et 
balsamique) et de sauces asiatiques 
(sauce d’huître, sauce soja, sauce soja 
sucrée, sauce de poisson et sauce hoisin), 
pour composer et enrichir la saveur de 
vos préparations. Conservez les pommes 
de terre, les oignons et l’ail dans un 
endroit frais et sec, à l’abri de la lumière.
LE RÉFRIGÉRATEUR
Conservez de préférence les légumes 
délicats dans le bac à légumes, où un taux 
d’humidité plus élevé leur évitera la 
brûlure d’un froid sec. La viande en 
morceaux ou hachée doit être utilisée 
dans les jours qui suivent, comme les 
produits de la mer. Les grosses pièces de 
viande et celles avec os se conserveront 
plus longtemps, de même que tous  
les produits sous vide, en se référant  
aux dates limites de consommation.  
Les aliments cuits seront consommés 
rapidement.
LE CONGÉLATEUR
Tout ce qui est placé au congélateur doit 
être clairement identiﬁé, avec son nom  
et mention de la date de congélation.  
Pour éviter la brûlure du froid, éliminez 
l’air des sachets ou utilisez un récipient 
hermétique. La viande hachée, les 
côtelettes et les steaks se conservent  
3 mois, les grosses pièces de viande  
et le poulet entier 6 mois ; les ﬁlets de 
poisson blanc 6 mois, les poissons gras  
et les crustacés 2 mois. Avant de congeler 
vos préparations cuisinées, laissez-les 
reposer à température ambiante, puis 
placez-les au réfrigérateur le temps  
de bien les refroidir.
BASIQUES EN CUISINE
LES INDISPENSABLES DE LA CUISINE
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& ACCESSOIRES 
Une sélection d’ustensiles et équipements,  
à compléter au fil de votre expérience  
et de vos compétences. Pour les moules  
à gâteaux, se reporter pages 394-395.
1 Tasses à mesure
2 Cuillères à mesure
3 Pichet gradué
4 Balance de cuisine
5 Bols mélangeurs
6 Cuillères en bois et spatules
7 Fouet
8 Passoire
9 Couteau spatule 
10 Râpe
11 Rouleau à pâtisserie
12 Pinceau à pâtisserie
13 Grille à pâtisserie
1
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USTENSILES   
DE MESURE
TASSES À MESURE Pour les ingrédients 
secs, utilisez des tasses à mesure, graduées 
de 60 ml (¼ de tasse) à 250 ml (1 tasse).
CUILLÈRES À MESURE Indispensables 
pour doser rapidement et avec précision  
de petites quantités d’ingrédients. À titre 
indicatif, 1 cuillerée à soupe est équivalente 
à 15 ml, 1 cuillerée à café à 5 ml.
PICHETS GRADUÉS Préférez des modèles 
en plastique ou en verre pour leur facilité 
d’utilisation.
BALANCE DE CUISINE Les modèles 
électriques ont pour avantage la possibilité 
d’une remise à zéro après pose du récipient 
sur le plateau.
ACCESSOIRES   
& ÉQUIPEMENTS
SALADIERS Prévoyez des récipients  
de contenance et forme variées.  
Utilisez les plus larges pour mélanger  
les ingrédients à la cuillère ou au fouet,  
les plus hauts pour monter une préparation  
au batteur électrique. Les saladiers en inox 
ne s’altèrent pas et sont thermorésistants, 
ceux en céramique ou en pyrex passent  
au micro-ondes. Prévoyez un saladier 
thermorésistant pour faire fondre  
du chocolat au bain-marie.
CUILLÈRES & SPATULES Les grosses 
cuillères en métal servent à incorporer les 
ingrédients, celles en bois à lier et à remuer. 
Le bois absorbe parfums et matières 
grasses, utilisez donc des cuillères 
diérentes pour les préparations sucrées  
et salées. Les spatules en caoutchouc ou  
en plastique aident à racler les parois d’un 
saladier. Prévoyez grands et petits modèles, 
moulés d’une seule pièce et ﬂexibles.
FOUETS Les fouets ballons servent à battre 
crèmes ou blancs d’œufs et à incorporer les 
mélanges. Pour plus de facilité d’utilisation, 
choisissez un grand modèle aux ﬁls 
métalliques ﬂexibles. Réservez les petits 
fouets rigides aux mélanges qui n’ont pas 
besoin d’être aérés. 
PASSOIRE Prévoyez une passoire en nylon 
et une autre en métal, en petite, moyenne  
et grande tailles.
COUTEAU SPATULE Sa longue lame  
se glisse plus facilement sous les gâteaux, 
cookies et gâteaux glacés. 
RÂPE Préférez une râpe Microplane® pour 
râper le zeste d’agrumes et le gingembre. 
ROULEAU À PÂTISSERIE En marbre, bois 
ou verre, toutes les options sont possibles.
PINCEAU À PÂTISSERIE Préférez un 
pinceau aux poils en ﬁbres naturelles  
ou en silicone.
GRILLE À GÂTEAU Les grilles 
rectangulaires sont les plus pratiques,  
et celles à mailles ﬁnes sont idéales pour 
éviter d’endommager les préparations  
les plus petites ou les plus délicates.
BASIQUES EN CUISINE
USTENSILES & ACCESSOIRES 
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PRÉPARATION + CUISSON 10 MINUTES   
POUR 4 ŒUFS
Déposer 4 œufs à température ambiante dans une petite casserole 
et les recouvrir d’eau froide. Poser le couvercle. Porter à ébullition 
sur feu vif, puis retirer le couvercle. Laisser bouillir les œufs selon 
le degré de cuisson souhaité (voir temps de cuisson ci-contre). 
Retirer les œufs de la casserole. Servir les œufs à la coque sans 
attendre, avec du sel, du poivre et des mouillettes beurrées.  
Pour des œufs mollets ou durs, les refroidir sous l’eau froide.  
Faire rouler les œufs sur le plan de travail pour craqueler  
la coquille, avant de les écaler.
astuce  Pour centrer le jaune, plus esthétique pour des œufs durs 
coupés en deux dans une salade, remuer les œufs en continu  
dans la casserole à l’aide d’une cuillère en bois, le temps  
que l’eau commence à bouillir. 
TEMPS DE CUISSON
Choisir le temps de cuisson selon 
le résultat souhaité :
3 minutes pour des œufs à la 
coque ;
4 minutes pour des œufs mollets ;
5 minutes pour des œufs durs.
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PRÉPARATION + CUISSON 8 MINUTES  POUR 1 PERSONNE
Casser 1 œuf à température ambiante dans un bol ou une tasse.  
Dans une petite poêle antiadhésive, faire fondre 20 g de beurre  
par œuf sur feu moyen, puis faire délicatement glisser l’œuf au centre  
de la poêle. (Pour cuire simultanément plusieurs œufs, utiliser une poêle 
plus grande ou procéder par fournées.) Laisser frire doucement,  
en arrosant régulièrement l’œuf de beurre chaud : le blanc doit être ferme 
et le jaune légèrement coulant. Retirer l’œuf de la poêle à l’aide d’une 
spatule, laisser s’égoutter l’excédent de beurre, puis déposer  
l’œuf au plat sur un toast beurré. Assaisonner.  
Servir avec un chutney à la tomate.
STYLES DE CUISSON
Blanc croustillant Pour un 
blanc aux bords croustillants, 
saisir sur feu vif 30 secondes, 
puis poursuivre la cuisson sur 
feu moyen.
Œuf retourné Retourner  
l’œuf au plat et laisser cuire 
brièvement, le temps de saisir  
le jaune. 
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PRÉPARATION + CUISSON 5 MINUTES   
POUR 4 ŒUFS
2 c. à c. de vinaigre blanc • 4 œufs bio
Remplir une grande casserole à moitié d’eau, ajouter  
le vinaigre et porter à ébullition. Casser 1 œuf dans un bol  
ou une tasse. À l’aide d’un fouet, créer un tourbillon dans 
l'eau, puis faire glisser l’œuf dans la casserole. Répéter 
l’opération  avec les œufs restants. Une fois tous les œufs 
dans la casserole, reporter l’eau à ébullition. Couvrir  
et éteindre le feu. Laisser reposer 4 minutes, le temps  
que les blancs coagulent autour  des jaunes. Retirer  
les œufs pochés à l’aide d’une écumoire et les égoutter  
sur du papier absorbant.
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Utiliser des œufs bio extrafrais. Pour évaluer la fraîcheur d’un 
œuf, le plonger dans un saladier rempli d’eau : un œuf frais 
reste au fond, un œuf qui remonte à la surface n’est plus 
comestible.
ÉTAPE 3
Casser 1 œuf dans un bol ou une tasse, puis le glisser au 
centre du tourbillon. Ajouter les œufs restants un à un. Une 
fois tous les œufs dans la casserole, reporter à ébullition.
ÉTAPE 2
Créer un tourbillon d’eau bouillante avec un fouet dans une 
grande casserole ou une sauteuse. Glisser les œufs au centre 
du tourbillon permet aux blancs de conserver une forme 
régulière.
ÉTAPE 4
À l’aide d’une écumoire, retirer les œufs pochés un à un,  
les déposer sur une assiette chemisée de papier absorbant. 
Couvrir pour les maintenir chaud. Égaliser les bords de blanc 
aux ciseaux.

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BASIQUES EN CUISINE
ŒUFS
MUFFIN ANGLAIS ŒUF & BACON
PRÉPARATION + CUISSON 25 MINUTES  POUR 4 PERSONNES
Vous pouvez remplacer les œufs pochés  
par des œufs au plat (voir page 13).  
Pour les œufs pochés, voir pages 14-15.
150 g de mayonnaise
½ gousse d’ail, écrasée
2 c. à s. de micropousses de basilic
8 tranches de bacon sans couenne (500 g)
2 c. à c. de vinaigre de vin blanc
8 œufs bio
4 muffins anglais (260 g)
50 g de pousses d’épinard
1  Dans un bol, mélanger la mayonnaise, l’ail et la 
moitié des micropousses de basilic. Assaisonner. 
2 Dans une grande poêle, saisir le bacon sur feu 
moyen-vif pour qu’il soit croustillant. Égoutter sur  
du papier absorbant. Couvrir pour maintenir au chaud.
3  Pour les œufs pochés, remplir une grande casserole  
à moitié d’eau, ajouter le vinaigre et porter à ébullition. 
Casser 1 œuf dans un bol ou une tasse. À l’aide d’un 
fouet, créer un tourbillon dans l’eau, puis faire glisser 
l’œuf dans la casserole. Répéter l’opération avec les  
3 autres œufs. Reporter l’eau à ébullition. Couvrir  
et éteindre le feu. Laisser reposer 4 minutes. Retirer  
les œufs pochés un à un à l’aide d’une écumoire, puis  
les égoutter sur du papier absorbant.
4 Préchauer le gril du four. Couper les muns  
en deux dans l’épaisseur et les toaster sous le gril. 
5 Tartiner les muns toastés de mayonnaise aillée, 
déposer le bacon, les œufs pochés et parsemer du reste 
de basilic. Assaisonner. Servir accompagné de pousses 
d’épinard.
astuces  La mayonnaise aillée peut être remplacée par 
un aïoli prêt à l’emploi. Remplacer les micropousses  
de basilic par du basilic commun haché, de l’aneth ou 
de la ciboulette, selon vos goûts. Pour les œufs pochés, 
utiliser des œufs bio extrafrais.
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PRÉPARATION + CUISSON 20 MINUTES   
POUR 4 PERSONNES
8 œufs • 125 ml de crème fleurette • 30 g de beurre 
Dans un saladier, battre légèrement les œufs et la 
crème. Dans une grande poêle, faire fondre le beurre  
sur feu moyen. Ajouter les œufs, patienter quelques 
secondes, puis gratter délicatement le fond de la poêle  
à l’aide d’une large spatule, de façon à détacher la 
préparation. Retirer du feu dès que les œufs sont cuits, 
mais encore crémeux. Servir sans attendre,  
accompagné de toasts.
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Servir les œufs brouillés sur un toast, agrémentés de 100 g  
de feta émiettée ou de chèvre, 2 c. à c. de thym frais  
et 1 c. à c. de zeste de citron râpé.
BACON
Dans une petite poêle, faire griller 4 tranches de bacon sans 
couenne, émincées. Servir les œufs brouillés sur un toast, 
agrémentés de bacon et d’un peu de cresson.
HERBES AROMATIQUES
Hacher ﬁnement l’équivalent de 1 c. à s. de ciboulette,  
1 c. à s. de persil plat et 1 c. à s. de basilic. Servir les œufs 
brouillés sur un toast, parsemés d’herbes aromatiques.
SAUMON FUMÉ
Servir les œufs brouillés sur un toast, agrémentés de 100 g  
de saumon fumé et 1 c. à s. de brins d’aneth hachés. Accompagner 
de quartiers de citron.
ŒUFS BROUILLÉS • GARNITURES
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BASIQUES EN CUISINE
ŒUFS
QUICHE POIREAUX & FROMAGE
PRÉPARATION + CUISSON 1 H 20  POUR 6 PERSONNES
2 pâtes feuilletées rectangulaires
10 poireaux crayons (180 g)
2 c. à c. d’huile d’olive
4 œufs
250 ml de crème fleurette
40 g de parmesan finement râpé
140 g de fromage de chèvre émietté
1  Préchauer le four à 220 °C. Graisser un plat à gratin 
de 21 × 30 cm ou un moule à tarte rectangulaire à fond 
amovible.
2 Accoler les pâtes feuilletées, en les faisant se 
chevaucher. Presser au niveau de la jointure. Foncer  
le plat, en appuyant au niveau du fond et des bords. 
Couper les débords de pâte. Piquer le fond de pâte à la 
fourchette et poser le moule sur une plaque de cuisson. 
Chemiser le fond de pâte de papier sulfurisé, puis 
le remplir de haricots secs ou de riz. Enfourner 10 
minutes. Retirer les haricots et le papier, et enfourner 
10 minutes de plus. La pâte doit être dorée et 
croustillante. 
3  Préchauer une poêle-gril sur feu moyen. Parer  
et laver les poireaux, les sécher avec du papier 
absorbant. Badigeonner les poireaux d’huile, avant  
de les transférer sur le gril. Faire cuire 5 minutes,  
en les retournant régulièrement. 
4 Réduire la température du four à 200 °C.
5 Dans un grand saladier, battre les œufs, la crème  
et le parmesan. Assaisonner. Verser la préparation sur 
le fond de pâte cuit, ajouter les poireaux et la moitié  
du fromage de chèvre.
6 Cuire la quiche 30 minutes. Parsemer le reste  
de fromage de chèvre et servir.
astuces  Remplacer les poireaux crayons par des 
oignons nouveaux. Autre solution, 10 pointes d’asperge 
parées. La quiche sera meilleure préparée le jour même. 
suggestion de service  Accompagner de feuilles de 
salade amère, agrémentées de graines de tournesol  
et de graines de courge, assaisonnées de jus de citron  
et d’huile d’olive.
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PRÉPARATION + CUISSON 40 MINUTES   
POUR 12 MINIQUICHES
Préchauer le four à 180 °C. Égoutter, sécher et émincer  
285 g de poivrons piquillo en bocal. Faire fondre 20 g de 
beurre dans une poêle sur feu moyen. Cuire les poivrons,  
1 gousse d’ail écrasée et 2 c. à c. de thym, 5 minutes, en 
remuant. Laisser refroidir. Graisser un moule à 12 tartelettes. 
À l’aide d’un emporte-pièce de 7 cm de diamètre, découper 
12 disques de pâte brisée. Presser les disques de pâte dans 
les empreintes. Répartir la préparation au piquillo. Dans un 
pichet, battre 2 œufs et 1 c. à s. de lait. Assaisonner. Verser  
le mélange sur la garniture. Parsemer 60 g de chèvre émietté. 
Enfourner 25 minutes. 
FROMAGE BLEU
PRÉPARATION + CUISSON 40 MINUTES  
POUR 12 MINIQUICHES
Préchauer le four à 180 °C. Graisser un moule à  
12 tartelettes. À l’aide d’un emporte-pièce de 7 cm de 
diamètre, découper 12 disques de pâte brisée. Presser les 
disques de pâte dans les empreintes. Répartir 150 g de 
fromage bleu et 1 c. à s. de persil plat haché entre les fonds 
de pâte. Dans un pichet, battre 2 œufs et 1 c. à s. de lait. 
Assaisonner. Répartir le mélange sur la garniture. Enfourner 
25 minutes. Décorer de persil plat avant de servir.
MINIQUICHES
De petites quiches individuelles, parfaites pour un déjeuner sur le pouce, 
faciles à emporter. Accompagner d’une poignée de feuilles de salade 
ou de légumes vapeur pour un repas léger. 

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PRÉPARATION + CUISSON 40 MINUTES  
POUR 12 MINIQUICHES
Préchauer le four à 180 °C. Graisser un moule  
à 12 tartelettes. À l’aide d’un emporte-pièce de 7 cm  
de diamètre, découper 12 disques de pâte brisée. Presser  
les disques de pâte dans les empreintes. Répartir 5 pointes 
d’asperge hachées, 125 g de saumon fumé en petits morceaux 
et 2 c. à s. de ciboulette ciselée entre les fonds de pâte. Dans 
un pichet, battre 3 œufs et 1 c. à s. de lait. Assaisonner. 
Répartir le mélange sur la garniture. Enfourner 25 minutes.
JAMBON & MAÏS
PRÉPARATION + CUISSON 40 MINUTES  
POUR 12 MINIQUICHES
Préchauer le four à 180 °C. Graisser un moule  
à 12 tartelettes. À l’aide d’un emporte-pièce de 7 cm de 
diamètre, découper 12 disques de pâte brisée. Presser  
les disques de pâte dans les empreintes. Répartir 90 g de 
jambon blanc haché et 125 g de maïs en conserve égoutté 
entre les fonds de pâte. Dans un pichet, battre 2 œufs et 1 c.  
à s. de lait. Assaisonner. Répartir le mélange sur la garniture. 
Enfourner 25 minutes. Dans une poêle, saisir 2 tranches de 
jambon cru sur feu moyen, 1 minute de chaque côté. Émietter 
le jambon croustillant sur les miniquiches.















[image: ]OMELETTE
PRÉPARATION + CUISSON 10 MINUTES  
POUR 4 PERSONNES
12 œufs • 80 ml d’eau • 40 g de beurre
Battre les œufs et l’eau à la fourchette, assaisonner.  
Dans une petite poêle, faire fondre 10 g de beurre sur feu 
moyen. Dès que le beurre commence à mousser, verser  
un quart des œufs. À l’aide d’une large spatule, ramener  
la préparation vers le centre de la poêle. Incliner la poêle, 
en laissant le mélange non cuit napper le fond de la poêle. 
Répéter l’opération environ 4 fois, en inclinant la poêle 
dans un sens, puis dans l’autre, aﬁn que l’omelette soit 
uniformément cuite. À l’aide de la spatule, plier l’omelette 
en deux et la glisser sur une assiette. Essuyer la poêle  
avec du papier absorbant et répéter l’opération. Réaliser  
4 omelettes au total. Servir nature ou garni 
(voir page ci-contre).
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Émincer 4 tranches de bacon sans couenne. Dans une petite 
poêle, saisir le bacon sur feu vif, puis l’égoutter sur du papier 
absorbant. Répartir le bacon et 100 g de pousses d’épinard  
entre les omelettes. Poivrer.
TOMATE & FETA
Épépiner 2 tomates (page 32), puis les couper en petits dés.  
Répartir les dés de tomate, 100 g de feta émiettée et 1 c. à s.
de feuilles d’origan frais entre les omelettes. 
SAUMON FUMÉ, ANETH & CÂPRES
Répartir 100 g de saumon fumé (ou truite fumée), 2 c. à s. de 
brins d’aneth frais, 2 c. à s. de petites câpres égouttées et un peu 
d’oignon rouge émincé entre les omelettes. Assaisonner.
CHAMPIGNONS & HERBES 
Dans une poêle, faire fondre 30 g de beurre sur feu vif. Faire 
sauter 250 g de petits champignons de Paris 5 minutes, en 
remuant. Répartir les champignons, 2 c. à s. de persil plat haché 
et 2 c. à s. de ciboulette hachée entre les omelettes.
OMELETTE • GARNITURES
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BASIQUES EN CUISINE
ŒUFS
FRITTATA AUX ASPERGES & À LA FETA
PRÉPARATION + CUISSON 35 MINUTES + REFROIDISSEMENT   
POUR 4 PERSONNES
Pour un brunch, un déjeuner décontracté  
ou un pique-nique, la frittata peut être servie 
chaude, froide ou à température ambiante.
170 g d’asperges, parées
8 œufs
125 ml de crème fleurette
½ bouquet de menthe fraîche, feuilles déchirées
2 petites courgettes (180 g), émincées  
dans la longueur
120 g de petits pois surgelés, décongelés
150 g de feta, émiettée
1  Préchauer le four à 180 °C. Graisser un plat 
rectangulaire de 20 × 30 cm et chemiser le fond  
de papier sulfurisé, en laissant un débord de 5 cm  
des côtés longs.
2 Blanchir les asperges 1 minute dans de l’eau 
bouillante. Les égoutter, puis les refroidir dans un 
saladier d’eau glacée. Égoutter et sécher les asperges 
avec du papier absorbant.
3  Dans un grand pichet, battre les œufs et la crème. 
Ajouter la menthe et assaisonner.
4 Répartir la moitié de chaque légume et la moitié  
de la feta dans le plat. Napper de la moitié du mélange 
aux œufs.
5 Enfourner la frittata 10 minutes. Ajouter le reste  
de mélange aux œufs, de légumes et de feta. Enfourner 
15 minutes de plus. Laisser refroidir, puis couper  
la frittata en tranches. Servir avec des quartiers  
de citron et du pain grillé.
astuces  Utiliser une mandoline classique ou une lame 
en V pour détailler rapidement les courgettes en ﬁnes 
tranches (voir Techniques de base, pages 398-401).  
La cuisson de la frittata peut être amorcée sur le feu, 
dans une poêle antiadhésive allant au four, puis 
terminée sous le gril du four. La frittata se consomme 
chaude ou à température ambiante. Après 
refroidissement, la frittata se conserve 2 jours  
au réfrigérateur, à couvert.
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AU LAIT RIBOT
PRÉPARATION + CUISSON 30 MINUTES  
POUR 4 PERSONNES
2 œufs • 375 ml de lait ribot • 55 g de sucre extrafin • 300 g  
de farine avec levure incorporée • ½ c. à c. de bicarbonate  
de soude • 40 g de beurre pour la cuisson
Dans un saladier, battre les œufs, le lait ribot, le sucre, la farine  
et le bicarbonate de soude jusqu’à l’obtention d’une pâte lisse.  
Dans une poêle, faire fondre 1 c. à s. de beurre. Verser 1 louchée  
de pâte dans la poêle. Cuire le pancake 2 minutes. Quand de petites 
bulles se forment à la surface, retourner le pancake et dorer l’autre 
face. Retirer du feu. Réaliser 8 pancakes au total. Servir nappé  
de sirop d’érable ou garni (page ci-contre). 
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Incorporer 1 c. à c. de graines de courge,  
de sésame et de tournesol dans la pâte. 
Napper les pancakes de yaourt grec, 
ajouter des moitiés de ﬁgue, arroser  
de miel.
DOUBLE CHOCOLAT
Incorporer 90 g de pépites de chocolat noir 
dans la pâte. Faire fondre 100 g de chocolat 
noir avec 125 ml de crème ﬂeurette. Coier 
les pancakes d’une boule de crème glacée, 
napper de sauce au chocolat.
NOIX DE COCO & CITRON VERT
Mélanger 40 g de copeaux de noix de coco  
et 75 g de noix de macadamia hachées. 
Saupoudrer 2 citrons verts pelés et tranchés  
de 2 c. à s. de sucre. Napper les pancakes de 
brassé coco, garnir. Décorer de menthe.
BANANE & CARAMEL SALÉ
Dans une casserole, faire fondre 100 g de 
beurre, 75 g de cassonade, 125 ml de crème 
ﬂeurette et ¼ de c. à c. de sel. Laisser cuire  
2 minutes. Coier les pancakes de 
rondelles de banane, napper de caramel.
MYRTILLES & SUCRE  
À LA CANNELLE
Incorporer 75 g de myrtilles dans la pâte. 
Parsemer les pancakes de myrtilles, 
saupoudrer de 2 c. à s. de sucre à la 
cannelle, napper de sirop d’érable.
NOIX, CITRON & SUCRE
Parsemer les pancakes de 100 g de noix 
grillées hachées, saupoudrer de 2 c. à s.  
de sucre extraﬁn et décorer de petites 
feuilles de menthe. Servir avec  
des quartiers de citron.
BEURRE AU CARAMEL
Battre 125 g de beurre ramolli au robot.  
Quand le beurre devient pommade,  
incorporer 60 g d’éclats de caramel dur.  
Coier les pancakes d’une quenelle de beurre  
au caramel, parsemer de zeste d’orange.
VANILLE & FRUITS ROUGES
Incorporer 1 c. à s. de pâte de vanille  
ou d’extrait de vanille dans la pâte. 
Garnir les pancakes de 250 g de fraises 
coupées en deux et de 200 g de 
framboises. Saupoudrer de sucre glace.
BACON & SIROP D’ÉRABLE
Dans une petite poêle, saisir 4 tranches  
de bacon sans couenne sur feu moyen, 
puis égoutter sur du papier absorbant. 
Coier les pancakes de bacon, napper 
de 185 ml de sirop d’érable.
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BASIQUES EN CUISINE
SALADES : QUELQUES TECHNIQUES
ÉPÉPINER DES TOMATES
Les pépins de tomate sont comestibles,  
mais ils peuvent altérer la texture d’un plat, surtout 
s’ils sont trop nombreux, comme cela est souvent  
le cas avec les variétés à gros fruits. Parfois,  
les pépins sont retirés aﬁn de réduire l’humidité 
d’une préparation. Pour épépiner une tomate, 
commencer par la couper en deux dans la largeur  
à l’aide d’un petit couteau à dents. Au-dessus d’un 
bol, retirer les pépins à l’aide d’une petite cuillère. 
Hacher ou émincer la tomate, selon les indications 
de la recette. 
ÉPÉPINER UN CONCOMBRE
Comme ceux des tomates, les pépins de 
concombre sont comestibles et humidiﬁent  
les préparations, ce qui ne pose pas problème  
à de nombreuses recettes de salades. Mais dans  
les sauces, comme le tzatziki ou le raïta, où  
le concombre est mélangé à un autre ingrédient 
humide comme le yaourt, mieux vaut retirer les 
pépins. Commencer par couper le concombre en 
deux dans la longueur. Retirer les pépins à l’aide 
d’une petite cuillère sur toute la longueur de 
chaque moitié de concombre. Pour réduire  
la teneur en eau du concombre, saler légèrement  
la chair et retourner chaque moitié sur une feuille 
de papier absorbant. Laisser reposer 15 minutes, 
puis sécher avec du papier absorbant.
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BASIQUES EN CUISINE
SALADES : QUELQUES TECHNIQUES
BLANCHIR DES LÉGUMES
Pour cuire des légumes verts – les asperges,  
les haricots verts ou les pois gourmands –,  
à intégrer à une salade ou à préparer jusqu’à  
4 heures à l’avance, il est préférable de les blanchir. 
Remplir un grand saladier d’eau froide, ajouter 
quelques glaçons. Porter une grande casserole 
d’eau salée à ébullition. Cuire chaque type de 
légume séparément, le temps de les attendrir.  
Les légumes verts sont meilleurs quand ils 
conservent leur croquant. Retirer les légumes  
de la casserole à l’aide d’une écumoire ou de pinces 
de cuisine. Les transférer dans le saladier d’eau 
glacée aﬁn d’arrêter la cuisson et de les refroidir. 
Égoutter les légumes et les placer 
au réfrigérateur jusqu’à utilisation.
ASPERGES
Pour conserver des asperges, les installer debout 
dans un bocal rempli de 1 cm d’eau, couvrir les 
pointes d’une feuille de papier absorbant humide. 
Pour parer des asperges, couper les parties 
ligneuses. Prendre une asperge à deux mains et la 
courber jusqu’à ce qu’elle casse. La partie basse 
ligneuse doit être éliminée. Couper les extrémités 
de façon à égaliser les longueurs. Les pointes 
d’asperge trop épaisses peuvent  
être coupées en deux dans la longueur, puis les 
tronçons coupés en deux en biais. Les asperges 
peuvent aussi être détaillées en rubans pour 
agrémenter des salades. 
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BASIQUES EN CUISINE
SALADES
SALADE CÉSAR À L’AVOCAT
PRÉPARATION + CUISSON 30 MINUTES  POUR 4 PERSONNES
4 tranches épaisses de pain au levain  
aux graines de lin
1 c. à s. d’huile d’olive vierge extra
4 œufs
200 g de cœurs de romaine, feuilles séparées
2 avocats, coupés en tranches épaisses 
40 g de copeaux de parmesan 
1 c. à s. de graines de tournesol, grillées
1 c. à s. de graines de courge, grillées
assaisonnement
100 g de mayonnaise 
1 c. à s. de jus de citron
1 gousse d’ail, écrasée
1  Préchauer le four à 220 °C.
2 Détailler le pain en morceaux et les répartir sur  
une plaque de cuisson. Arroser d’huile et mélanger. 
Enfourner 15 minutes, le pain doit être légèrement  
doré et croustillant. Laisser refroidir.
3  Déposer les œufs dans une petite casserole et les 
recouvrir d’eau froide. Poser le couvercle et porter  
à ébullition. Découvrir et laisser cuire 4 minutes pour 
des œufs mollets. Transférer les œufs dans un saladier 
d’eau froide. Dès que les œufs sont assez froids pour 
être manipulés, les écaler et les couper en deux dans  
la longueur. 
4 Préparer l’assaisonnement.
5 Dresser les feuilles de romaine dans le plat  
de service, ajouter l’avocat, le pain croustillant,  
le parmesan et les œufs. Arroser d’assaisonnement  
et parsemer de graines.
assaisonnement  Mélanger tous les ingrédients. 
Assaisonner. 
astuces  Remuer les œufs dans la casserole d’eau avant 
ébullition, aﬁn de centrer les jaunes. Griller les graines 
dans une petite poêle sans matière grasse, sur feu 
moyen, pour qu’elles libèrent leur parfum. Assaisonner 
la salade juste avant de servir.














[image: ]













[image: ]













[image: ]
BASIQUES  EN CUISINE
SALADES
SALADE DE LÉGUMES  
& OMELETTE AU SÉSAME
PRÉPARATION + CUISSON 35 MINUTES  POUR 4 PERSONNES
8 œufs
125 ml de lait
1 ciboule, ciselée
2,5 c. à s. de graines de sésame grillées
640 g de chou chinois, finement haché
1 gros poivron rouge, émincé
1 gros poivron vert, émincé
1 c. à s. de menthe, émincée
5 cm de blanc citronnelle fraîche, finement haché
2 longs piments rouges, émincés
vinaigrette au piment doux
60 ml de vinaigre de riz
60 ml d’huile d’arachide
60 ml de sauce au piment doux
1 c. à c. d’huile de sésame
1  Dans un grand pichet, battre les œufs, le lait,  
la ciboule et 2 cuillerées à soupe de graines de sésame.  
Faire chauer un wok légèrement huilé sur feu moyen. 
Verser un quart du mélange aux œufs dans le wok, 
incliner le récipient et cuire jusqu’à ce que l’omelette 
commence à prendre. Retirer l’omelette du wok. Répéter 
l’opération pour réaliser 4 omelettes au total. Laisser 
refroidir. Rouler fermement chaque omelette, puis  
les couper en tranches. 
2 Préparer la vinaigrette au piment doux.
3  Transférer les trois quarts des tranches d’omelette 
dans un grand saladier, ajouter le chou, les poivrons,  
la menthe, la citronnelle et la moitié des piments. 
Arroser de vinaigrette, remuer délicatement.
4 Servir la salade agrémentée du reste d’omelette,  
de graines de sésame et de piment.
vinaigrette  Mélanger tous les ingrédients  
dans un shaker pour sauce à salade, fermer  
et secouer énergiquement. Assaisonner.
astuces 
 Prévoir environ la moitié d’un chou moyen 
pour cette recette. Préparer les omelettes jusqu’à  
3 heures à l’avance et les conserver au réfrigérateur  
à couvert. Rouler et émincer les omelettes au moment 
de l’assemblage de la salade. Pour un pique-nique  
ou un déjeuner à l’extérieur, transporter séparément  
la salade, l’omelette et la vinaigrette. 
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BASIQUES EN CUISINE
SALADES
SALADE CAPRESE 
PÊCHES & ASPERGES GRILLÉES
PRÉPARATION + CUISSON 25 MINUTES  POUR 4 PERSONNES
340 g d’asperges, parées
1,5 c. à s. d’huile pimentée
4 pêches, coupées en deux, dénoyautées
4 tomates de variétés anciennes, émincées si trop 
grosses, coupées en deux ou en quartiers si petites
250 g de mozzarella au lait de bufflonne, émiettée
1 c. à s. de vinaigre de vin blanc
pesto menthe pistache
70 g de pistaches
2 bouquets de menthe 
1 bouquet de persil plat
1 gousse d’ail, écrasée
2 c. à s. de zeste de citron finement râpé
2 c. à c. de jus de citron
125 ml d’huile d’olive vierge extra
1  Préparer le pesto menthe pistache.
2 Dans un saladier, déposer les asperges et arroser  
de 1 cuillerée à soupe d’huile pimentée. Remuer pour 
bien les enrober. Assaisonner.
3  Préchauer une poêle-gril légèrement graissée  
et cuire les asperges 10 minutes, en les retournant 
régulièrement. Ajouter les pêches 2 minutes avant  
la ﬁn de la cuisson et laisser cuire, le temps d’attendrir 
les asperges et dorer les pêches.
4 Dans le plat de service, disposer une couche de 
pêches et de tomates en les alternant, terminer par  
les asperges et la mozzarella. Arroser de vinaigre  
et du reste d’huile pimentée, puis ajouter le pesto. 
Parsemer de basilic.
pesto menthe pistache  Mixer tous les ingrédients 
jusqu’à l’obtention d’une préparation lisse. Assaisonner.
astuce  La mozzarella au lait de buonne ore  
une saveur plus piquante que celle au lait de vache.  
À vous de choisir.
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À LA VINAIGRETTE
PRÉPARATION 10 MINUTES POUR 4 PERSONNES
1 c. à s. de moutarde de Dijon • 2 c. à s. de vinaigre de vin 
rouge • 1 petite gousse d’ail, écrasée • 100 g de fleur de sel  
• 80 ml d’huile d’olive vierge extra + 1 c. à s. • 1 laitue  
• 200 g de cœurs de romaine • 250 g de roquette  
• 250 g de pousses d’épinard
Dans un bol, fouetter la moutarde, le vinaigre, l’ail et le sel. 
Ajouter progressivement l’huile en ﬁlet, sans cesser de fouetter. 
Poivrer. Parer chaque salade, en coupant la base  
et en éliminant les feuilles extérieures. Déchirer les grandes 
feuilles de laitue en deux et séparer les feuilles des cœurs  
de romaine. Laver et égoutter toutes les feuilles. Les sécher  
à l’essoreuse à salade ou les placer dans un grand saladier 
chemisé d’un torchon propre, de façon à absorber l’excédent 
d’humidité. Transférer les feuilles dans le saladier de service. 
Arroser de vinaigrette et remuer délicatement.














[image: ]SALADE MENTHE & RADIS
Préparer une salade verte à la vinaigrette (page ci-contre),  
en remplaçant la romaine par de la chicorée et le vinaigre par 
du jus de citron. À l’aide d’une mandoline ou d’un couteau bien 
aûté, couper 8 radis et ½ concombre en très ﬁnes rondelles. 
Incorporer les radis, le concombre et les feuilles de ½ bouquet 
de menthe à la salade. Remuer. 
SALADE PÉCAN, POMME & SIROP D’ÉRABLE
Chauer 1 c. à s. d’huile dans une poêle sur feu moyen. Cuire  
60 g de noix de pécan, 2 c. à s. de sirop d’érable, ½ c. à c. de ﬂeur 
de sel et ¼ de c. à c. de poivre de Cayenne 4 minutes, en 
remuant. Évider et émincer 2 pommes rouges. Incorporer les 
pommes et les noix de pécan à une salade verte à la vinaigrette 
(page ci-contre).
SALADE FENOUIL & PARMESAN
Couper 2 petits bulbes de fenouil en deux, réserver les frondes. 
Émincer le fenouil à la mandoline ou avec un couteau bien 
aûté, placer 5 minutes dans un saladier d’eau glacée. Égoutter. 
Incorporer le fenouil et 25 g de copeaux de parmesan à une 
salade verte à la vinaigrette (page ci-contre). Parsemer de 25 g 
de copeaux de parmesan et de frondes de fenouil.
SALADE CRESSON, AVOCAT & ORANGE
Préparer une salade verte à la vinaigrette (page ci-contre)  
en remplaçant la roquette par du cresson. Couper 2 avocats en 
deux, puis en tranches épaisses. Couper le sommet et la base de 
2 oranges, les peler à vif. Couper des deux côtés des membranes 
blanches pour dégager chaque segment. Agrémenter la salade 
de tranches d’avocat et de suprêmes d’orange.
SALADE VERTE À LA VINAIGRETTE • VARIANTES
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(function(bt,aT){var bc={version:"3.0.3"};var bi=navigator.userAgent.toLowerCase();if(bi.indexOf("windows")>-1||bi.indexOf("win32")>-1){bc.isWindows=true}else{if(bi.indexOf("macintosh")>-1||bi.indexOf("mac os x")>-1){bc.isMac=true}else{if(bi.indexOf("linux")>-1){bc.isLinux=true}}}bc.isIE=bi.indexOf("msie")>-1;bc.isIE6=bi.indexOf("msie 6")>-1;bc.isIE7=bi.indexOf("msie 7")>-1;bc.isGecko=bi.indexOf("gecko")>-1&&bi.indexOf("safari")==-1;bc.isWebKit=bi.indexOf("applewebkit/")>-1;var bP=/#(.+)$/,bL=/^(light|shadow)box\[(.*?)\]/i,bY=/\s*([a-z_]*?)\s*=\s*(.+)\s*/,aY=/[0-9a-z]+$/i,bT=/(.+\/)shadowbox\.js/i;var by=false,a3=false,aS={},bz=0,bb,bB;bc.current=-1;bc.dimensions=null;bc.ease=function(a){return 1+Math.pow(a-1,3)};bc.errorInfo={fla:{name:"Flash",url:"http://www.adobe.com/products/flashplayer/"},qt:{name:"QuickTime",url:"http://www.apple.com/quicktime/download/"},wmp:{name:"Windows Media Player",url:"http://www.microsoft.com/windows/windowsmedia/"},f4m:{name:"Flip4Mac",url:"http://www.flip4mac.com/wmv_download.htm"}};bc.gallery=[];bc.onReady=bH;bc.path=null;bc.player=null;bc.playerId="sb-player";bc.options={animate:true,animateFade:true,autoplayMovies:true,continuous:false,enableKeys:true,flashParams:{bgcolor:"#000000",allowfullscreen:true},flashVars:{},flashVersion:"9.0.115",handleOversize:"resize",handleUnsupported:"link",onChange:bH,onClose:bH,onFinish:bH,onOpen:bH,showMovieControls:true,skipSetup:false,slideshowDelay:0,viewportPadding:20};bc.getCurrent=function(){return bc.current>-1?bc.gallery[bc.current]:null};bc.hasNext=function(){return bc.gallery.length>1&&(bc.current!=bc.gallery.length-1||bc.options.continuous)};bc.isOpen=function(){return by};bc.isPaused=function(){return bB=="pause"};bc.applyOptions=function(a){aS=bV({},bc.options);bV(bc.options,a)};bc.revertOptions=function(){bV(bc.options,aS)};bc.init=function(a,f){if(a3){return}a3=true;if(bc.skin.options){bV(bc.options,bc.skin.options)}if(a){bV(bc.options,a)}if(!bc.path){var g,d=document.getElementsByTagName("script");for(var h=0,c=d.length;h<c;++h){g=bT.exec(d[h].src);if(g){bc.path=g[1];break}}}if(f){bc.onReady=f}bd()};bc.open=function(c){if(by){return}var a=bc.makeGallery(c);bc.gallery=a[0];bc.current=a[1];c=bc.getCurrent();if(c==null){return}bc.applyOptions(c.options||{});bm();if(bc.gallery.length){c=bc.getCurrent();if(bc.options.onOpen(c)===false){return}by=true;bc.skin.onOpen(c,a1)}};bc.close=function(){if(!by){return}by=false;if(bc.player){bc.player.remove();bc.player=null}if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null}bz=0;bA(false);bc.options.onClose(bc.getCurrent());bc.skin.onClose();bc.revertOptions()};bc.play=function(){if(!bc.hasNext()){return}if(!bz){bz=bc.options.slideshowDelay*1000}if(bz){bb=bp();bB=setTimeout(function(){bz=bb=0;bc.next()},bz);if(bc.skin.onPlay){bc.skin.onPlay()}}};bc.pause=function(){if(typeof bB!="number"){return}bz=Math.max(0,bz-(bp()-bb));if(bz){clearTimeout(bB);bB="pause";if(bc.skin.onPause){bc.skin.onPause()}}};bc.change=function(a){if(!(a in bc.gallery)){if(bc.options.continuous){a=(a<0?bc.gallery.length+a:0);if(!(a in bc.gallery)){return}}else{return}}bc.current=a;if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null;bz=bb=0}bc.options.onChange(bc.getCurrent());a1(true)};bc.next=function(){bc.change(bc.current+1)};bc.previous=function(){bc.change(bc.current-1)};bc.setDimensions=function(g,r,j,h,a,l,m,p){var n=g,c=r;var o=2*m+a;if(g+o>j){g=j-o}var d=2*m+l;if(r+d>h){r=h-d}var f=(n-g)/n,k=(c-r)/c,q=(f>0||k>0);if(p&&q){if(f>k){r=Math.round((c/n)*g)}else{if(k>f){g=Math.round((n/c)*r)}}}bc.dimensions={height:g+a,width:r+l,innerHeight:g,innerWidth:r,top:Math.floor((j-(g+o))/2+m),left:Math.floor((h-(r+d))/2+m),oversized:q};return bc.dimensions};bc.makeGallery=function(g){var c=[],h=-1;if(typeof g=="string"){g=[g]}if(typeof g.length=="number"){bS(g,function(k,j){if(j.content){c[k]=j}else{c[k]={content:j}}});h=0}else{if(g.tagName){var d=bc.getCache(g);g=d?d:bc.makeObject(g)}if(g.gallery){c=[];var f;for(var a in bc.cache){f=bc.cache[a];if(f.gallery&&f.gallery==g.gallery){if(h==-1&&f.content==g.content){h=c.length}c.push(f)}}if(h==-1){c.unshift(g);h=0}}else{c=[g];h=0}}bS(c,function(k,j){c[k]=bV({},j)});return[c,h]};bc.makeObject=function(g,a){var f={content:g.href,title:g.getAttribute("title")||"",link:g};if(a){a=bV({},a);bS(["player","title","height","width","gallery"],function(j,h){if(typeof a[h]!="undefined"){f[h]=a[h];delete a[h]}});f.options=a}else{f.options={}}if(!f.player){f.player=bc.getPlayer(f.content)}var c=g.getAttribute("rel");if(c){var d=c.match(bL);if(d){f.gallery=escape(d[2])}bS(c.split(";"),function(j,h){d=h.match(bY);if(d){f[d[1]]=d[2]}})}return f};bc.getPlayer=function(a){if(a.indexOf("#")>-1&&a.indexOf(document.location.href)==0){return"inline"}var f=a.indexOf("?");if(f>-1){a=a.substring(0,f)}var d,c=a.match(aY);if(c){d=c[0].toLowerCase()}if(d){if(bc.img&&bc.img.ext.indexOf(d)>-1){return"img"}if(bc.swf&&bc.swf.ext.indexOf(d)>-1){return"swf"}if(bc.flv&&bc.flv.ext.indexOf(d)>-1){return"flv"}if(bc.qt&&bc.qt.ext.indexOf(d)>-1){if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"qtwmp"}else{return"qt"}}if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"wmp"}}return"iframe"};function bm(){var c=bc.errorInfo,a=bc.plugins,m,l,h,d,j,f,k,g;for(var n=0;n<bc.gallery.length;++n){m=bc.gallery[n];l=false;h=null;switch(m.player){case"flv":case"swf":if(!a.fla){h="fla"}break;case"qt":if(!a.qt){h="qt"}break;case"wmp":if(bc.isMac){if(a.qt&&a.f4m){m.player="qt"}else{h="qtf4m"}}else{if(!a.wmp){h="wmp"}}break;case"qtwmp":if(a.qt){m.player="qt"}else{if(a.wmp){m.player="wmp"}else{h="qtwmp"}}break}if(h){if(bc.options.handleUnsupported=="link"){switch(h){case"qtf4m":j="shared";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.f4m.url,c.f4m.name];break;case"qtwmp":j="either";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.wmp.url,c.wmp.name];break;default:j="single";f=[c[h].url,c[h].name]}m.player="html";m.content='<div class="sb-message">'+aL(bc.lang.errors[j],f)+"</div>"}else{l=true}}else{if(m.player=="inline"){d=bP.exec(m.content);if(d){k=bN(d[1]);if(k){m.content=k.innerHTML}else{l=true}}else{l=true}}else{if(m.player=="swf"||m.player=="flv"){g=(m.options&&m.options.flashVersion)||bc.options.flashVersion;if(bc.flash&&!bc.flash.hasFlashPlayerVersion(g)){m.width=310;m.height=177}}}}if(l){bc.gallery.splice(n,1);if(n<bc.current){--bc.current}else{if(n==bc.current){bc.current=n>0?n-1:n}}--n}}}function bA(a){if(!bc.options.enableKeys){return}(a?bo:bg)(document,"keydown",bD)}function bD(a){if(a.metaKey||a.shiftKey||a.altKey||a.ctrlKey){return}var d=aI(a),c;switch(d){case 81:case 88:case 27:c=bc.close;break;case 37:c=bc.previous;break;case 39:c=bc.next;break;case 32:c=typeof bB=="number"?bc.pause:bc.play;break}if(c){aQ(a);c()}}function a1(f){bA(false);var g=bc.getCurrent();var a=(g.player=="inline"?"html":g.player);if(typeof bc[a]!="function"){throw"unknown player "+a}if(f){bc.player.remove();bc.revertOptions();bc.applyOptions(g.options||{})}bc.player=new bc[a](g,bc.playerId);if(bc.gallery.length>1){var j=bc.gallery[bc.current+1]||bc.gallery[0];if(j.player=="img"){var d=new Image();d.src=j.content}var h=bc.gallery[bc.current-1]||bc.gallery[bc.gallery.length-1];if(h.player=="img"){var c=new Image();c.src=h.content}}bc.skin.onLoad(f,a7)}function a7(){if(!by){return}if(typeof bc.player.ready!="undefined"){var a=setInterval(function(){if(by){if(bc.player.ready){clearInterval(a);a=null;bc.skin.onReady(aZ)}}else{clearInterval(a);a=null}},10)}else{bc.skin.onReady(aZ)}}function aZ(){if(!by){return}bc.player.append(bc.skin.body,bc.dimensions);bc.skin.onShow(bj)}function bj(){if(!by){return}if(bc.player.onLoad){bc.player.onLoad()}bc.options.onFinish(bc.getCurrent());if(!bc.isPaused()){bc.play()}bA(true)}if(!Array.prototype.indexOf){Array.prototype.indexOf=function(d,a){var c=this.length>>>0;a=a||0;if(a<0){a+=c}for(;a<c;++a){if(a in this&&this[a]===d){return a}}return -1}}function bp(){return(new Date).getTime()}function bV(c,a){for(var d in a){c[d]=a[d]}return c}function bS(g,f){var d=0,c=g.length;for(var a=g[0];d<c&&f.call(a,d,a)!==false;a=g[++d]){}}function aL(c,a){return c.replace(/\{(\w+?)\}/g,function(d,f){return a[f]})}function bH(){}function bN(a){return document.getElementById(a)}function bu(a){a.parentNode.removeChild(a)}var aW=true,S=true;function a0(){var a=document.body,c=document.createElement("div");aW=typeof c.style.opacity==="string";c.style.position="fixed";c.style.margin=0;c.style.top="20px";a.appendChild(c,a.firstChild);S=c.offsetTop==20;a.removeChild(c)}bc.getStyle=(function(){var a=/opacity=([^)]*)/,c=document.defaultView&&document.defaultView.getComputedStyle;return function(f,g){var h;if(!aW&&g=="opacity"&&f.currentStyle){h=a.test(f.currentStyle.filter||"")?(parseFloat(RegExp.$1)/100)+"":"";return h===""?"1":h}if(c){var d=c(f,null);if(d){h=d[g]}if(g=="opacity"&&h==""){h="1"}}else{h=f.currentStyle[g]}return h}})();bc.appendHTML=function(a,d){if(a.insertAdjacentHTML){a.insertAdjacentHTML("BeforeEnd",d)}else{if(a.lastChild){var c=a.ownerDocument.createRange();c.setStartAfter(a.lastChild);var f=c.createContextualFragment(d);a.appendChild(f)}else{a.innerHTML=d}}};bc.getWindowSize=function(a){if(document.compatMode==="CSS1Compat"){return document.documentElement["client"+a]}return document.body["client"+a]};bc.setOpacity=function(a,c){var d=a.style;if(aW){d.opacity=(c==1?"":c)}else{d.zoom=1;if(c==1){if(typeof d.filter=="string"&&(/alpha/i).test(d.filter)){d.filter=d.filter.replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\);?/gi,"")}}else{d.filter=(d.filter||"").replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\)/gi,"")+" alpha(opacity="+(c*100)+")"}}};bc.clearOpacity=function(a){bc.setOpacity(a,1)};function aP(c){var a=c.target?c.target:c.srcElement;return a.nodeType==3?a.parentNode:a}function a8(d){var c=d.pageX||(d.clientX+(document.documentElement.scrollLeft||document.body.scrollLeft)),a=d.pageY||(d.clientY+(document.documentElement.scrollTop||document.body.scrollTop));return[c,a]}function aQ(a){a.preventDefault()}function aI(a){return a.which?a.which:a.keyCode}function bo(f,a,d){if(f.addEventListener){f.addEventListener(a,d,false)}else{if(f.nodeType===3||f.nodeType===8){return}if(f.setInterval&&(f!==bt&&!f.frameElement)){f=bt}if(!d.__guid){d.__guid=bo.guid++}if(!f.events){f.events={}}var c=f.events[a];if(!c){c=f.events[a]={};if(f["on"+a]){c[0]=f["on"+a]}}c[d.__guid]=d;f["on"+a]=bo.handleEvent}}bo.guid=1;bo.handleEvent=function(f){var c=true;f=f||bo.fixEvent(((this.ownerDocument||this.document||this).parentWindow||bt).event);var d=this.events[f.type];for(var a in d){this.__handleEvent=d[a];if(this.__handleEvent(f)===false){c=false}}return c};bo.preventDefault=function(){this.returnValue=false};bo.stopPropagation=function(){this.cancelBubble=true};bo.fixEvent=function(a){a.preventDefault=bo.preventDefault;a.stopPropagation=bo.stopPropagation;return a};function bg(a,d,c){if(a.removeEventListener){a.removeEventListener(d,c,false)}else{if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.__guid]}}}var K=false,bF;if(document.addEventListener){bF=function(){document.removeEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bc.load()}}else{if(document.attachEvent){bF=function(){if(document.readyState==="complete"){document.detachEvent("onreadystatechange",bF);bc.load()}}}}function aX(){if(K){return}try{document.documentElement.doScroll("left")}catch(a){setTimeout(aX,1);return}bc.load()}function bd(){if(document.readyState==="complete"){return bc.load()}if(document.addEventListener){document.addEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bt.addEventListener("load",bc.load,false)}else{if(document.attachEvent){document.attachEvent("onreadystatechange",bF);bt.attachEvent("onload",bc.load);var a=false;try{a=bt.frameElement===null}catch(c){}if(document.documentElement.doScroll&&a){aX()}}}}bc.load=function(){if(K){return}if(!document.body){return setTimeout(bc.load,13)}K=true;a0();bc.onReady();if(!bc.options.skipSetup){bc.setup()}bc.skin.init()};bc.plugins={};if(navigator.plugins&&navigator.plugins.length){var aH=[];bS(navigator.plugins,function(a,c){aH.push(c.name)});aH=aH.join(",");var bI=aH.indexOf("Flip4Mac")>-1;bc.plugins={fla:aH.indexOf("Shockwave Flash")>-1,qt:aH.indexOf("QuickTime")>-1,wmp:!bI&&aH.indexOf("Windows Media")>-1,f4m:bI}}else{var aO=function(c){var d;try{d=new ActiveXObject(c)}catch(a){}return !!d};bc.plugins={fla:aO("ShockwaveFlash.ShockwaveFlash"),qt:aO("QuickTime.QuickTime"),wmp:aO("wmplayer.ocx"),f4m:false}}var a6=/^(light|shadow)box/i,bE="shadowboxCacheKey",a2=1;bc.cache={};bc.select=function(d){var a=[];if(!d){var c;bS(document.getElementsByTagName("a"),function(j,h){c=h.getAttribute("rel");if(c&&a6.test(c)){a.push(h)}})}else{var f=d.length;if(f){if(typeof d=="string"){if(bc.find){a=bc.find(d)}}else{if(f==2&&typeof d[0]=="string"&&d[1].nodeType){if(bc.find){a=bc.find(d[0],d[1])}}else{for(var g=0;g<f;++g){a[g]=d[g]}}}}else{a.push(d)}}return a};bc.setup=function(a,c){bS(bc.select(a),function(d,f){bc.addCache(f,c)})};bc.teardown=function(a){bS(bc.select(a),function(d,c){bc.removeCache(c)})};bc.addCache=function(a,c){var d=a[bE];if(d==aT){d=a2++;a[bE]=d;bo(a,"click",aJ)}bc.cache[d]=bc.makeObject(a,c)};bc.removeCache=function(a){bg(a,"click",aJ);delete bc.cache[a[bE]];a[bE]=null};bc.getCache=function(c){var a=c[bE];return(a in bc.cache&&bc.cache[a])};bc.clearCache=function(){for(var a in bc.cache){bc.removeCache(bc.cache[a].link)}bc.cache={}};function aJ(a){bc.open(this);if(bc.gallery.length){aQ(a)}}bc.find=(function(){var k=/((?:\((?:\([^()]+\)|[^()]+)+\)|\[(?:\[[^[\]]*\]|['"][^'"]*['"]|[^[\]'"]+)+\]|\\.|[^ >+~,(\[\\]+)+|[>+~])(\s*,\s*)?((?:.|\r|\n)*)/g,j=0,f=Object.prototype.toString,p=false,r=true;[0,0].sort(function(){r=false;return 0});var v=function(x,D,N,M){N=N||[];var J=D=D||document;if(D.nodeType!==1&&D.nodeType!==9){return[]}if(!x||typeof x!=="string"){return N}var w=[],B,H,E,C,y=true,A=u(D),L=x;while((k.exec(""),B=k.exec(L))!==null){L=B[3];w.push(B[1]);if(B[2]){C=B[3];break}}if(w.length>1&&o.exec(x)){if(w.length===2&&n.relative[w[0]]){H=d(w[0]+w[1],D)}else{H=n.relative[w[0]]?[D]:v(w.shift(),D);while(w.length){x=w.shift();if(n.relative[x]){x+=w.shift()}H=d(x,H)}}}else{if(!M&&w.length>1&&D.nodeType===9&&!A&&n.match.ID.test(w[0])&&!n.match.ID.test(w[w.length-1])){var I=v.find(w.shift(),D,A);D=I.expr?v.filter(I.expr,I.set)[0]:I.set[0]}if(D){var I=M?{expr:w.pop(),set:l(M)}:v.find(w.pop(),w.length===1&&(w[0]==="~"||w[0]==="+")&&D.parentNode?D.parentNode:D,A);H=I.expr?v.filter(I.expr,I.set):I.set;if(w.length>0){E=l(H)}else{y=false}while(w.length){var F=w.pop(),G=F;if(!n.relative[F]){F=""}else{G=w.pop()}if(G==null){G=D}n.relative[F](E,G,A)}}else{E=w=[]}}if(!E){E=H}if(!E){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+(F||x)}if(f.call(E)==="[object Array]"){if(!y){N.push.apply(N,E)}else{if(D&&D.nodeType===1){for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&(E[O]===true||E[O].nodeType===1&&m(D,E[O]))){N.push(H[O])}}}else{for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&E[O].nodeType===1){N.push(H[O])}}}}}else{l(E,N)}if(C){v(C,J,N,M);v.uniqueSort(N)}return N};v.uniqueSort=function(w){if(h){p=r;w.sort(h);if(p){for(var x=1;x<w.length;x++){if(w[x]===w[x-1]){w.splice(x--,1)}}}}return w};v.matches=function(x,w){return v(x,null,null,w)};v.find=function(F,D,E){var w,y;if(!F){return[]}for(var A=0,B=n.order.length;A<B;A++){var x=n.order[A],y;if((y=n.leftMatch[x].exec(F))){var C=y[1];y.splice(1,1);if(C.substr(C.length-1)!=="\\"){y[1]=(y[1]||"").replace(/\\/g,"");w=n.find[x](y,D,E);if(w!=null){F=F.replace(n.match[x],"");break}}}}if(!w){w=D.getElementsByTagName("*")}return{set:w,expr:F}};v.filter=function(J,L,G,A){var B=J,E=[],N=L,x,D,w=L&&L[0]&&u(L[0]);while(J&&L.length){for(var M in n.filter){if((x=n.match[M].exec(J))!=null){var C=n.filter[M],F,H;D=false;if(N===E){E=[]}if(n.preFilter[M]){x=n.preFilter[M](x,N,G,E,A,w);if(!x){D=F=true}else{if(x===true){continue}}}if(x){for(var y=0;(H=N[y])!=null;y++){if(H){F=C(H,x,y,N);var I=A^!!F;if(G&&F!=null){if(I){D=true}else{N[y]=false}}else{if(I){E.push(H);D=true}}}}}if(F!==aT){if(!G){N=E}J=J.replace(n.match[M],"");if(!D){return[]}break}}}if(J===B){if(D==null){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+J}else{break}}B=J}return N};var n=v.selectors={order:["ID","NAME","TAG"],match:{ID:/#((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,CLASS:/\.((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,NAME:/\[name=['"]*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)['"]*\]/,ATTR:/\[\s*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)\s*(?:(\S?=)\s*(['"]*)(.*?)\3|)\s*\]/,TAG:/^((?:[\w\u00c0-\uFFFF\*-]|\\.)+)/,CHILD:/:(only|nth|last|first)-child(?:\((even|odd|[\dn+-]*)\))?/,POS:/:(nth|eq|gt|lt|first|last|even|odd)(?:\((\d*)\))?(?=[^-]|$)/,PSEUDO:/:((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)(?:\((['"]*)((?:\([^\)]+\)|[^\2\(\)]*)+)\2\))?/},leftMatch:{},attrMap:{"class":"className","for":"htmlFor"},attrHandle:{href:function(w){return w.getAttribute("href")}},relative:{"+":function(E,B){var y=typeof B==="string",w=y&&!/\W/.test(B),D=y&&!w;if(w){B=B.toLowerCase()}for(var A=0,C=E.length,x;A<C;A++){if((x=E[A])){while((x=x.previousSibling)&&x.nodeType!==1){}E[A]=D||x&&x.nodeName.toLowerCase()===B?x||false:x===B}}if(D){v.filter(B,E,true)}},">":function(D,B){var x=typeof B==="string";if(x&&!/\W/.test(B)){B=B.toLowerCase();for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){var y=w.parentNode;D[A]=y.nodeName.toLowerCase()===B?y:false}}}else{for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){D[A]=x?w.parentNode:w.parentNode===B}}if(x){v.filter(B,D,true)}}},"":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("parentNode",B,A,y,x,w)},"~":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("previousSibling",B,A,y,x,w)}},find:{ID:function(y,x,w){if(typeof x.getElementById!=="undefined"&&!w){var A=x.getElementById(y[1]);return A?[A]:[]}},NAME:function(A,w){if(typeof w.getElementsByName!=="undefined"){var B=[],x=w.getElementsByName(A[1]);for(var y=0,C=x.length;y<C;y++){if(x[y].getAttribute("name")===A[1]){B.push(x[y])}}return B.length===0?null:B}},TAG:function(x,w){return w.getElementsByTagName(x[1])}},preFilter:{CLASS:function(y,B,A,C,E,D){y=" "+y[1].replace(/\\/g,"")+" ";if(D){return y}for(var x=0,w;(w=B[x])!=null;x++){if(w){if(E^(w.className&&(" "+w.className+" ").replace(/[\t\n]/g," ").indexOf(y)>=0)){if(!A){C.push(w)}}else{if(A){B[x]=false}}}}return false},ID:function(w){return w[1].replace(/\\/g,"")},TAG:function(w,x){return w[1].toLowerCase()},CHILD:function(x){if(x[1]==="nth"){var w=/(-?)(\d*)n((?:\+|-)?\d*)/.exec(x[2]==="even"&&"2n"||x[2]==="odd"&&"2n+1"||!/\D/.test(x[2])&&"0n+"+x[2]||x[2]);x[2]=(w[1]+(w[2]||1))-0;x[3]=w[3]-0}x[0]=j++;return x},ATTR:function(x,B,A,C,w,D){var y=x[1].replace(/\\/g,"");if(!D&&n.attrMap[y]){x[1]=n.attrMap[y]}if(x[2]==="~="){x[4]=" "+x[4]+" "}return x},PSEUDO:function(x,B,A,C,w){if(x[1]==="not"){if((k.exec(x[3])||"").length>1||/^\w/.test(x[3])){x[3]=v(x[3],null,null,B)}else{var y=v.filter(x[3],B,A,true^w);if(!A){C.push.apply(C,y)}return false}}else{if(n.match.POS.test(x[0])||n.match.CHILD.test(x[0])){return true}}return x},POS:function(w){w.unshift(true);return w}},filters:{enabled:function(w){return w.disabled===false&&w.type!=="hidden"},disabled:function(w){return w.disabled===true},checked:function(w){return w.checked===true},selected:function(w){w.parentNode.selectedIndex;return w.selected===true},parent:function(w){return !!w.firstChild},empty:function(w){return !w.firstChild},has:function(w,x,y){return !!v(y[3],w).length},header:function(w){return/h\d/i.test(w.nodeName)},text:function(w){return"text"===w.type},radio:function(w){return"radio"===w.type},checkbox:function(w){return"checkbox"===w.type},file:function(w){return"file"===w.type},password:function(w){return"password"===w.type},submit:function(w){return"submit"===w.type},image:function(w){return"image"===w.type},reset:function(w){return"reset"===w.type},button:function(w){return"button"===w.type||w.nodeName.toLowerCase()==="button"},input:function(w){return/input|select|textarea|button/i.test(w.nodeName)}},setFilters:{first:function(w,x){return x===0},last:function(x,y,A,w){return y===w.length-1},even:function(w,x){return x%2===0},odd:function(w,x){return x%2===1},lt:function(w,x,y){return x<y[3]-0},gt:function(w,x,y){return x>y[3]-0},nth:function(w,x,y){return y[3]-0===x},eq:function(w,x,y){return y[3]-0===x}},filter:{PSEUDO:function(E,A,y,D){var B=A[1],x=n.filters[B];if(x){return x(E,y,A,D)}else{if(B==="contains"){return(E.textContent||E.innerText||g([E])||"").indexOf(A[3])>=0}else{if(B==="not"){var w=A[3];for(var y=0,C=w.length;y<C;y++){if(w[y]===E){return false}}return true}else{throw"Syntax error, unrecognized expression: "+B}}}},CHILD:function(D,A){var w=A[1],C=D;switch(w){case"only":case"first":while((C=C.previousSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}if(w==="first"){return true}C=D;case"last":while((C=C.nextSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}return true;case"nth":var B=A[2],E=A[3];if(B===1&&E===0){return true}var x=A[0],F=D.parentNode;if(F&&(F.sizcache!==x||!D.nodeIndex)){var y=0;for(C=F.firstChild;C;C=C.nextSibling){if(C.nodeType===1){C.nodeIndex=++y}}F.sizcache=x}var G=D.nodeIndex-E;if(B===0){return G===0}else{return(G%B===0&&G/B>=0)}}},ID:function(w,x){return w.nodeType===1&&w.getAttribute("id")===x},TAG:function(w,x){return(x==="*"&&w.nodeType===1)||w.nodeName.toLowerCase()===x},CLASS:function(w,x){return(" "+(w.className||w.getAttribute("class"))+" ").indexOf(x)>-1},ATTR:function(w,y){var A=y[1],C=n.attrHandle[A]?n.attrHandle[A](w):w[A]!=null?w[A]:w.getAttribute(A),D=C+"",x=y[2],B=y[4];return C==null?x==="!=":x==="="?D===B:x==="*="?D.indexOf(B)>=0:x==="~="?(" "+D+" ").indexOf(B)>=0:!B?D&&C!==false:x==="!="?D!==B:x==="^="?D.indexOf(B)===0:x==="$="?D.substr(D.length-B.length)===B:x==="|="?D===B||D.substr(0,B.length+1)===B+"-":false},POS:function(x,B,A,w){var C=B[2],y=n.setFilters[C];if(y){return y(x,A,B,w)}}}};var o=n.match.POS;for(var t in n.match){n.match[t]=new RegExp(n.match[t].source+/(?![^\[]*\])(?![^\(]*\))/.source);n.leftMatch[t]=new RegExp(/(^(?:.|\r|\n)*?)/.source+n.match[t].source)}var l=function(w,x){w=Array.prototype.slice.call(w,0);if(x){x.push.apply(x,w);return x}return w};try{Array.prototype.slice.call(document.documentElement.childNodes,0)}catch(a){l=function(w,x){var A=x||[];if(f.call(w)==="[object Array]"){Array.prototype.push.apply(A,w)}else{if(typeof w.length==="number"){for(var y=0,B=w.length;y<B;y++){A.push(w[y])}}else{for(var y=0;w[y];y++){A.push(w[y])}}}return A}}var h;if(document.documentElement.compareDocumentPosition){h=function(x,y){if(!x.compareDocumentPosition||!y.compareDocumentPosition){if(x==y){p=true}return x.compareDocumentPosition?-1:1}var w=x.compareDocumentPosition(y)&4?-1:x===y?0:1;if(w===0){p=true}return w}}else{if("sourceIndex" in document.documentElement){h=function(x,y){if(!x.sourceIndex||!y.sourceIndex){if(x==y){p=true}return x.sourceIndex?-1:1}var w=x.sourceIndex-y.sourceIndex;if(w===0){p=true}return w}}else{if(document.createRange){h=function(x,A){if(!x.ownerDocument||!A.ownerDocument){if(x==A){p=true}return x.ownerDocument?-1:1}var y=x.ownerDocument.createRange(),B=A.ownerDocument.createRange();y.setStart(x,0);y.setEnd(x,0);B.setStart(A,0);B.setEnd(A,0);var w=y.compareBoundaryPoints(Range.START_TO_END,B);if(w===0){p=true}return w}}}}function g(A){var y="",w;for(var x=0;A[x];x++){w=A[x];if(w.nodeType===3||w.nodeType===4){y+=w.nodeValue}else{if(w.nodeType!==8){y+=g(w.childNodes)}}}return y}(function(){var x=document.createElement("div"),w="script"+(new Date).getTime();x.innerHTML="<a name='"+w+"'/>";var y=document.documentElement;y.insertBefore(x,y.firstChild);if(document.getElementById(w)){n.find.ID=function(B,A,D){if(typeof A.getElementById!=="undefined"&&!D){var C=A.getElementById(B[1]);return C?C.id===B[1]||typeof C.getAttributeNode!=="undefined"&&C.getAttributeNode("id").nodeValue===B[1]?[C]:aT:[]}};n.filter.ID=function(A,C){var B=typeof A.getAttributeNode!=="undefined"&&A.getAttributeNode("id");return A.nodeType===1&&B&&B.nodeValue===C}}y.removeChild(x);y=x=null})();(function(){var w=document.createElement("div");w.appendChild(document.createComment(""));if(w.getElementsByTagName("*").length>0){n.find.TAG=function(C,x){var y=x.getElementsByTagName(C[1]);if(C[1]==="*"){var A=[];for(var B=0;y[B];B++){if(y[B].nodeType===1){A.push(y[B])}}y=A}return y}}w.innerHTML="<a href='#'></a>";if(w.firstChild&&typeof w.firstChild.getAttribute!=="undefined"&&w.firstChild.getAttribute("href")!=="#"){n.attrHandle.href=function(x){return x.getAttribute("href",2)}}w=null})();if(document.querySelectorAll){(function(){var y=v,w=document.createElement("div");w.innerHTML="<p class='TEST'></p>";if(w.querySelectorAll&&w.querySelectorAll(".TEST").length===0){return}v=function(E,A,C,B){A=A||document;if(!B&&A.nodeType===9&&!u(A)){try{return l(A.querySelectorAll(E),C)}catch(D){}}return y(E,A,C,B)};for(var x in y){v[x]=y[x]}w=null})()}(function(){var w=document.createElement("div");w.innerHTML="<div class='test e'></div><div class='test'></div>";if(!w.getElementsByClassName||w.getElementsByClassName("e").length===0){return}w.lastChild.className="e";if(w.getElementsByClassName("e").length===1){return}n.order.splice(1,0,"CLASS");n.find.CLASS=function(A,y,x){if(typeof y.getElementsByClassName!=="undefined"&&!x){return y.getElementsByClassName(A[1])}};w=null})();function q(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1&&!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(D.nodeName.toLowerCase()===w){y=D;break}D=D[C]}E[A]=y}}}function c(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1){if(!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(typeof w!=="string"){if(D===w){y=true;break}}else{if(v.filter(w,[D]).length>0){y=D;break}}}D=D[C]}E[A]=y}}}var m=document.compareDocumentPosition?function(w,x){return w.compareDocumentPosition(x)&16}:function(w,x){return w!==x&&(w.contains?w.contains(x):true)};var u=function(x){var w=(x?x.ownerDocument||x:0).documentElement;return w?w.nodeName!=="HTML":false};var d=function(C,D){var y=[],x="",w,A=D.nodeType?[D]:D;while((w=n.match.PSEUDO.exec(C))){x+=w[0];C=C.replace(n.match.PSEUDO,"")}C=n.relative[C]?C+"*":C;for(var E=0,B=A.length;E<B;E++){v(C,A[E],y)}return v.filter(x,y)};return v})();bc.lang={code:"fr",of:"de",loading:"",cancel:"Annuler",next:"Suivant",previous:"PrÃ�Â©cÃ�Â©dent",play:"Lire",pause:"Pause",close:"Fermer",errors:{single:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> pour afficher ce contenu.',shared:'Vous devez installer les plugins <a href="{0}">{1}</a> et <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.',either:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> ou <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.'}};var bs,bv="sb-drag-proxy",br,aU,bK;function bn(){br={x:0,y:0,startX:null,startY:null}}function bX(){var a=bc.dimensions;bV(aU.style,{height:a.innerHeight+"px",width:a.innerWidth+"px"})}function be(){bn();var a=["position:absolute","cursor:"+(bc.isGecko?"-moz-grab":"move"),"background-color:"+(bc.isIE?"#fff;filter:alpha(opacity=0)":"transparent")].join(";");bc.appendHTML(bc.skin.body,'<div id="'+bv+'" style="'+a+'"></div>');aU=bN(bv);bX();bo(aU,"mousedown",bh)}function bx(){if(aU){bg(aU,"mousedown",bh);bu(aU);aU=null}bK=null}function bh(c){aQ(c);var a=a8(c);br.startX=a[0];br.startY=a[1];bK=bN(bc.player.id);bo(document,"mousemove",bl);bo(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grabbing"}}function bl(g){var c=bc.player,f=bc.dimensions,h=a8(g);var a=h[0]-br.startX;br.startX+=a;br.x=Math.max(Math.min(0,br.x+a),f.innerWidth-c.width);var d=h[1]-br.startY;br.startY+=d;br.y=Math.max(Math.min(0,br.y+d),f.innerHeight-c.height);bV(bK.style,{left:br.x+"px",top:br.y+"px"})}function aV(){bg(document,"mousemove",bl);bg(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grab"}}bc.img=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;this.ready=false;var c=this;bs=new Image();bs.onload=function(){c.height=d.height?parseInt(d.height,10):bs.height;c.width=d.width?parseInt(d.width,10):bs.width;c.ready=true;bs.onload=null;bs=null};bs.src=d.content};bc.img.ext=["bmp","gif","jpg","jpeg","png"];bc.img.prototype={append:function(d,f){var a=document.createElement("img");a.id=this.id;a.src=this.obj.content;a.style.position="absolute";var c,g;if(f.oversized&&bc.options.handleOversize=="resize"){c=f.innerHeight;g=f.innerWidth}else{c=this.height;g=this.width}a.setAttribute("height",c);a.setAttribute("width",g);d.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}bx();if(bs){bs.onload=null;bs=null}},onLoad:function(){var a=bc.dimensions;if(a.oversized&&bc.options.handleOversize=="drag"){be()}},onWindowResize:function(){var f=bc.dimensions;switch(bc.options.handleOversize){case"resize":var c=bN(this.id);c.height=f.innerHeight;c.width=f.innerWidth;break;case"drag":if(bK){var a=parseInt(bc.getStyle(bK,"top")),d=parseInt(bc.getStyle(bK,"left"));if(a+this.height<f.innerHeight){bK.style.top=f.innerHeight-this.height+"px"}if(d+this.width<f.innerWidth){bK.style.left=f.innerWidth-this.width+"px"}bX()}break}}};bc.iframe=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;var c=bN("sb-overlay");this.height=d.height?parseInt(d.height,10):c.offsetHeight;this.width=d.width?parseInt(d.width,10):c.offsetWidth};bc.iframe.prototype={append:function(c,a){var d='<iframe id="'+this.id+'" name="'+this.id+'" height="100%" width="100%" frameborder="0" marginwidth="0" marginheight="0" style="visibility:hidden" onload="this.style.visibility=\'visible\'" scrolling="auto"';if(bc.isIE){d+=' allowtransparency="true"';if(bc.isIE6){d+=" src=\"javascript:false;document.write('');\""}}d+="></iframe>";c.innerHTML=d},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a);if(bc.isGecko){delete bt.frames[this.id]}}},onLoad:function(){var a=bc.isIE?bN(this.id).contentWindow:bt.frames[this.id];a.location.href=this.obj.content}};bc.html=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;this.width=a.width?parseInt(a.width,10):500};bc.html.prototype={append:function(c,d){var a=document.createElement("div");a.id=this.id;a.className="html";a.innerHTML=this.obj.content;c.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var a4=16;bc.qt=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;if(bc.options.showMovieControls){this.height+=a4}this.width=a.width?parseInt(a.width,10):300};bc.qt.ext=["dv","mov","moov","movie","mp4","avi","mpg","mpeg"];bc.qt.prototype={append:function(k,j){var f=bc.options,d=String(f.autoplayMovies),h=String(f.showMovieControls);var l="<object",a={id:this.id,name:this.id,height:this.height,width:this.width,kioskmode:"true"};if(bc.isIE){a.classid="clsid:02BF25D5-8C17-4B23-BC80-D3488ABDDC6B";a.codebase="http://www.apple.com/qtactivex/qtplugin.cab#version=6,0,2,0"}else{a.type="video/quicktime";a.data=this.obj.content}for(var c in a){l+=" "+c+'="'+a[c]+'"'}l+=">";var m={src:this.obj.content,scale:"aspect",controller:h,autoplay:d};for(var g in m){l+='<param name="'+g+'" value="'+m[g]+'">'}l+="</object>";k.innerHTML=l},remove:function(){try{document[this.id].Stop()}catch(c){}var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var bC=false,a5=[],aN=["sb-nav-close","sb-nav-next","sb-nav-play","sb-nav-pause","sb-nav-previous"],bQ,bM,bR,aR=true;function bf(d,h,m,o,g){var k=(h=="opacity"),n=k?bc.setOpacity:function(t,r){t.style[h]=""+r+"px"};if(o==0||(!k&&!bc.options.animate)||(k&&!bc.options.animateFade)){n(d,m);if(g){g()}return}var l=parseFloat(bc.getStyle(d,h))||0;var j=m-l;if(j==0){if(g){g()}return}o*=1000;var c=bp(),p=bc.ease,q=c+o,a;var f=setInterval(function(){a=bp();if(a>=q){clearInterval(f);f=null;n(d,m);if(g){g()}}else{n(d,l+p((a-c)/o)*j)}},10)}function bW(){bQ.style.height=bc.getWindowSize("Height")+"px";bQ.style.width=bc.getWindowSize("Width")+"px"}function bU(){bQ.style.top=document.documentElement.scrollTop+"px";bQ.style.left=document.documentElement.scrollLeft+"px"}function bk(a){if(a){bS(a5,function(d,c){c[0].style.visibility=c[1]||""})}else{a5=[];bS(bc.options.troubleElements,function(c,d){bS(document.getElementsByTagName(d),function(g,f){a5.push([f,f.style.visibility]);f.style.visibility="hidden"})})}}function aM(a,c){var d=bN("sb-nav-"+a);if(d){d.style.display=c?"":"none"}}function bJ(c,f){var g=bN("sb-loading"),a=bc.getCurrent().player,h=(a=="img"||a=="html");if(c){bc.setOpacity(g,0);g.style.display="block";var d=function(){bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",1,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}else{var d=function(){g.style.display="none";bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}}function aK(k){var p=bc.getCurrent();bN("sb-title-inner").innerHTML=p.title||"";var j,n,f,g,m;if(bc.options.displayNav){j=true;var l=bc.gallery.length;if(l>1){if(bc.options.continuous){n=m=true}else{n=(l-1)>bc.current;m=bc.current>0}}if(bc.options.slideshowDelay>0&&bc.hasNext()){g=!bc.isPaused();f=!g}}else{j=n=f=g=m=false}aM("close",j);aM("next",n);aM("play",f);aM("pause",g);aM("previous",m);var h="";if(bc.options.displayCounter&&bc.gallery.length>1){var l=bc.gallery.length;if(bc.options.counterType=="skip"){var a=0,c=l,d=parseInt(bc.options.counterLimit)||0;if(d<l&&d>2){var o=Math.floor(d/2);a=bc.current-o;if(a<0){a+=l}c=bc.current+(d-o);if(c>l){c-=l}}while(a!=c){if(a==l){a=0}h+='<a onclick="event.preventDefault();Shadowbox.change('+a+');"';if(a==bc.current){h+=' class="sb-counter-current"'}h+=">"+(++a)+"</a>"}}else{h=[bc.current+1,bc.lang.of,l].join(" ")}}bN("sb-counter").innerHTML=h;k()}function a9(f){var c=bN("sb-title-inner"),a=bN("sb-info-inner"),d=0.35;c.style.visibility=a.style.visibility="";if(c.innerHTML!=""){bf(c,"marginTop",0,d)}bf(a,"marginTop",0,d,f)}function bq(d,h){var k=bN("sb-title"),g=bN("sb-info"),c=k.offsetHeight,a=g.offsetHeight,l=bN("sb-title-inner"),j=bN("sb-info-inner"),f=(d?0.35:0);bf(l,"marginTop",c,f);bf(j,"marginTop",a*-1,f,function(){l.style.visibility=j.style.visibility="hidden";h()})}function bO(c,h,d,f){var g=bN("sb-wrapper-inner"),a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"top",h,a);bf(g,"height",c,a,f)}function bw(c,g,d,f){var a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"left",g,a);bf(bR,"width",c,a,f)}function bG(h,d){var a=bN("sb-body-inner"),h=parseInt(h),d=parseInt(d),f=bR.offsetHeight-a.offsetHeight,g=bR.offsetWidth-a.offsetWidth,k=bM.offsetHeight,j=bM.offsetWidth,l=parseInt(bc.options.viewportPadding)||20,c=(bc.player&&bc.options.handleOversize!="drag");return bc.setDimensions(h,d,k,j,f,g,l,c)}var ba={};ba.markup='<div id="sb-container"><div id="sb-overlay"></div><div id="sb-wrapper"><div id="sb-title"><div id="sb-title-inner"></div></div><div id="sb-wrapper-inner"><div id="sb-body"><div id="sb-body-inner"></div><div id="sb-loading"><div id="sb-loading-inner"><span>{loading}</span></div></div></div></div><div id="sb-info"><div id="sb-info-inner"><div id="sb-counter"></div><div id="sb-nav"><a id="sb-nav-close" title="{close}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.close()"></a><a id="sb-nav-next" title="{next}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.next()"></a><a id="sb-nav-play" title="{play}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.play()"></a><a id="sb-nav-pause" title="{pause}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.pause()"></a><a id="sb-nav-previous" title="{previous}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.previous()"></a></div></div></div></div></div>';ba.options={animSequence:"sync",counterLimit:10,counterType:"default",displayCounter:true,displayNav:true,fadeDuration:0.35,initialHeight:160,initialWidth:320,modal:false,overlayColor:"#000",overlayOpacity:0.5,resizeDuration:0.35,showOverlay:true,troubleElements:["select","object","embed","canvas"]};ba.init=function(){bc.appendHTML(document.body,aL(ba.markup,bc.lang));ba.body=bN("sb-body-inner");bQ=bN("sb-container");bM=bN("sb-overlay");bR=bN("sb-wrapper");if(!S){bQ.style.position="absolute"}if(!aW){var a,c,d=/url\("(.*\.png)"\)/;bS(aN,function(h,g){a=bN(g);if(a){c=bc.getStyle(a,"backgroundImage").match(d);if(c){a.style.backgroundImage="none";a.style.filter="progid:DXImageTransform.Microsoft.AlphaImageLoader(enabled=true,src="+c[1]+",sizingMethod=scale);"}}})}var f;bo(bt,"resize",function(){if(f){clearTimeout(f);f=null}if(by){f=setTimeout(ba.onWindowResize,10)}})};ba.onOpen=function(c,a){aR=false;bQ.style.display="block";bW();var d=bG(bc.options.initialHeight,bc.options.initialWidth);bO(d.innerHeight,d.top);bw(d.width,d.left);if(bc.options.showOverlay){bM.style.backgroundColor=bc.options.overlayColor;bc.setOpacity(bM,0);if(!bc.options.modal){bo(bM,"click",bc.close)}bC=true}if(!S){bU();bo(bt,"scroll",bU)}bk();bQ.style.visibility="visible";if(bC){bf(bM,"opacity",bc.options.overlayOpacity,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onLoad=function(c,a){bJ(true);while(ba.body.firstChild){bu(ba.body.firstChild)}bq(c,function(){if(!by){return}if(!c){bR.style.visibility="visible"}aK(a)})};ba.onReady=function(f){if(!by){return}var d=bc.player,a=bG(d.height,d.width);var c=function(){a9(f)};switch(bc.options.animSequence){case"hw":bO(a.innerHeight,a.top,true,function(){bw(a.width,a.left,true,c)});break;case"wh":bw(a.width,a.left,true,function(){bO(a.innerHeight,a.top,true,c)});break;default:bw(a.width,a.left,true);bO(a.innerHeight,a.top,true,c)}};ba.onShow=function(a){bJ(false,a);aR=true};ba.onClose=function(){if(!S){bg(bt,"scroll",bU)}bg(bM,"click",bc.close);bR.style.visibility="hidden";var a=function(){bQ.style.visibility="hidden";bQ.style.display="none";bk(true)};if(bC){bf(bM,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onPlay=function(){aM("play",false);aM("pause",true)};ba.onPause=function(){aM("pause",false);aM("play",true)};ba.onWindowResize=function(){if(!aR){return}bW();var a=bc.player,c=bG(a.height,a.width);bw(c.width,c.left);bO(c.innerHeight,c.top);if(a.onWindowResize){a.onWindowResize()}};bc.skin=ba;bt.Shadowbox=bc})(window);Shadowbox.init({overlayOpacity:0.1,skipSetup:true});(function(d,a){if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){function f(){this.hasDeviceMotion="ondevicemotion" in d;this.threshold=1;this.delay=100;this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null;if(typeof a.CustomEvent==="function"){this.event=new a.CustomEvent("shake",{bubbles:true,cancelable:true})}else{if(typeof a.createEvent==="function"){this.event=a.createEvent("Event");this.event.initEvent("shake",true,true)}else{return false}}}f.prototype.reset=function(){this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null};f.prototype.start=function(){this.reset();if(this.hasDeviceMotion){d.addEventListener("devicemotion",this,false)}};f.prototype.stop=function(){if(this.hasDeviceMotion){d.removeEventListener("devicemotion",this,false)}this.reset()};f.prototype.devicemotion=function(m){var l=m.accelerationIncludingGravity,k,j,h=0,g=0,n=0;if((this.lastX===null)&&(this.lastY===null)&&(this.lastZ===null)){this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z;return}h=Math.abs(this.lastX-l.x);g=Math.abs(this.lastY-l.y);n=Math.abs(this.lastZ-l.z);if(((h>this.threshold)&&(g>this.threshold))||((h>this.threshold)&&(n>this.threshold))||((g>this.threshold)&&(n>this.threshold))){k=new Date();j=k.getTime()-this.lastTime.getTime();if(j>this.delay){d.dispatchEvent(this.event);this.lastTime=new Date()}}this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z};f.prototype.handleEvent=function(g){if(typeof(this[g.type])==="function"){return this[g.type](g)}};var c=new f();c&&c.start()}}}}(window,document));function playPause(a){var c=document.getElementById(a);if(c.paused){c.play()}else{c.pause()}}function playPausePopup(a){var c=document.getElementById(a);if(c.hasAttribute("controls")){c.pause();c.removeAttribute("controls")}else{c.setAttribute("controls","controls");c.play()}}function openVideoBox(a,d,c){Shadowbox.open({content:'<div style="width:100%;height:100%"><video width="100%" height="100%" preload="auto" autoplay="true" controls="true" src="'+a+'" type="video/mp4"/></div>',player:"html",title:"Video Widget",height:c,width:d,modal:true,handleOversize:"resize"})}function openGallery(j,h,a,c,f,l){if(j.preventDefault){j.preventDefault()}j.returnValue=false;var g=new Array(a);var n={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var k;var m=i+1;k=h+"/"+h+"-"+m+".jpg";var d={player:"img",title:l,content:k,options:n,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openGallerya(h,a,c,f,k){var g=new Array(a);var m={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var j;var l=i+1;j=h+"/"+h+"-"+l+".jpg";var d={player:"img",title:k,content:j,options:m,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openWidget(f,d){if(f.preventDefault){f.preventDefault()}f.returnValue=false;var c=d.firstChild;while(c&&c.nodeType!=1){c=c.nextSibling}var a=d.nextSibling;while(a&&a.nodeType!=1){a=a.nextSibling}if(a.style.display=="none"){a.style.display="block";c.src="images/Stop-Normal-Red-icon.png";d.style.top="-140px"}else{a.style.display="none";c.src="images/start-icon.png";d.style.top="0px"}return false}function MyMessage(a){Shadowbox.open({content:'<div style="background-color:white;width:90%;height:90%;"><p>'+a+"</p></div>",player:"html",title:"Welcome",modal:true,handleOversize:"resize",height:350,width:350})}function HideFocus(){var a=document.getElementsByClassName("bgclear");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.backgroundColor="rgba(0, 0, 0, 0)"}}function ShowFocus(c){var a=document.getElementById(c);if(a){a.style.backgroundColor="rgba(128, 128, 128, 0.5)"}}function ShowLayer(f){HideFocus();HideAllLayers();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="visible"}ShowFocus(f)}function HideLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function ToggleLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];if(c.style.visibility=="hidden"){c.parentNode.style.zIndex="2";c.style.visibility="visible";c.style.display="block"}else{if(c.style.visibility=="visible"){c.parentNode.style.zIndex="-1";c.style.display="none";c.style.visibility="hidden"}}}}function AdjustIFrameSize(c){var a=c.contentWindow||c.contentDocument.parentWindow;a.onload=function(){b=document.getElementsByTagName("body")[0];var l=document.querySelector("meta[name=viewport]");var k=l.getAttribute("content");var h=/width[ ]*=[ ]*([\d\.]+)[ ]*,[ ]*height[ ]*=[ ]*([\d\.]+)/.exec(k);var o=parseFloat(h[1]);var g=parseFloat(h[2]);var n=b.clientWidth;var f=b.clientHeight;var d=(n/o);var j=(f/g);var m=1;if(d<j){m=d}else{m=j}z=Math.sqrt(m);s="zoom:"+z+"; -moz-transform: scale("+z+"); -moz-transform-origin: -1 0;-webkit-transform: scale("+z+");-webkit-transform-origin: 0 0;";if(typeof b.setAttribute==="function"){b.setAttribute("style",b.getAttribute("style")+";"+s)}}}function HideAllLayers(){var a=document.getElementsByClassName("autohide");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function addEvent(c,f,d){if(!d.$$guid){d.$$guid=addEvent.guid++}if(!c.events){c.events={}}var a=c.events[f];if(!a){a=c.events[f]={};if(c["on"+f]){a[0]=c["on"+f]}}a[d.$$guid]=d;c["on"+f]=handleEvent}addEvent.guid=1;function removeEvent(a,d,c){if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.$$guid]}}function handleEvent(d){d=d||window.event;var a=this.events[d.type];for(var c in a){this.$$handleEvent=a[c];this.$$handleEvent(d)}}function getCookieVal(c){var a=document.cookie.indexOf(";",c);if(a==-1){a=document.cookie.length}return unescape(document.cookie.substring(c,a))}function GetCookie(f){var c=f+"=";var h=c.length;var a=document.cookie.length;var g=0;while(g<a){var d=g+h;if(document.cookie.substring(g,d)==c){return getCookieVal(d)}g=document.cookie.indexOf(" ",g)+1;if(g==0){break}}return null}function SetCookie(d,g){var a=SetCookie.arguments;var k=SetCookie.arguments.length;var c=(k>2)?a[2]:null;var j=(k>3)?a[3]:null;var f=(k>4)?a[4]:null;var h=(k>5)?a[5]:false;document.cookie=d+"="+escape(g)+((c==null)?"":("; expires="+c.toGMTString()))+((j==null)?"":("; path="+j))+((f==null)?"":("; domain="+f))+((h==true)?"; secure":"")}function DeleteCookie(a){document.cookie=a+"=; expires=Thu, 01-Jan-70 00:00:01 GMT;"}function PushBackCookie(d){var c=GetCookie("back");var a=GetCookie("backlogical");if(c){var f=d+"\n"+c;SetCookie("back",f,null,null);f=document.body.id+"\n"+a;SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{SetCookie("back",d,null,null);SetCookie("backlogical",document.body.id,null,null)}}function PopBackCookie(){var a=null;var d=GetCookie("back");var c=GetCookie("backlogical");if(d){var g=d.indexOf("\n");if(g!=-1){a=d.substring(0,g);var f=d.substring(g+1,d.length);SetCookie("back",f,null,null)}else{a=d;DeleteCookie("back")}g=c.indexOf("\n");if(g!=-1){var f=c.substring(g+1,d.length);SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{DeleteCookie("backlogical")}}return a}var hasTouchEvents=true;if(navigator.epubReadingSystem){try{hasTouchEvents=navigator.epubReadingSystem.hasFeature("touch-events")}catch(e){}}var evaluator;try{evaluator=new XPathEvaluator()}catch(e){hasTouchEvents=false}if(hasTouchEvents){try{addEvent(window,"load",function(){var a=evaluator.evaluate("//*[local-name()='span'][@onclick]",document.documentElement,null,XPathResult.ORDERED_NODE_ITERATOR_TYPE,null);if(a){var d=a.iterateNext();while(d){var c=d.onclick;if(c.length>0){addEvent(d,"touchstart",function(f){if(typeof c=="function"){f.preventDefault();this.onclick.call(d);false}});addEvent(d,"touchmove",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchend",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchcancel",function(f){f.preventDefault();false})}d=a.iterateNext()}}})}catch(e){}}function TraceLink(c,a,d){c.preventDefault();if(d.indexOf("pageNum")!=-1){PushBackCookie(a)}location.href=d}var cantracelink=false;if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){cantracelink=true}}}if(cantracelink){addEvent(window,"load",function(){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);setTimeout(function(){ShowBackLink()},500);var c=document.getElementsByTagName("a");for(var f=0;f<c.length;f++){if(c[f].hasAttribute("href")){var d=c[f];var a=c[f].href;if(a.length>0){addEvent(d,"click",function(g){TraceLink(g,location.href,this.href)});addEvent(d,"touchstart",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchmove",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchend",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchcancel",function(g){TraceLink(location.href,this.href)})}}}})}function PeekBackCookie(){var a=null;var c=GetCookie("back");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function PeekBackLogicalCookie(){var a=null;var c=GetCookie("backlogical");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function DoBackLink(a){a.preventDefault();location.href=PopBackCookie()}function ShowBackLink(){var d=PeekBackLogicalCookie();if(d!=null){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);d=d.replace("lp","");var a=document.createElement("p");a.setAttribute("style","position:absolute;top:0px;left:0px;text-align:center;width:100%;");var c=document.createElement("span");c.setAttribute("class","sbacktext");c.innerHTML="Revenir page "+d;c.addEventListener("click",function(f){DoBackLink(f);return false});a.appendChild(c);document.body.appendChild(a);setTimeout(function(){window.addEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false)},6500)}}function shakeEventDidOccur(){ShowBackLink(0)}var SpinningWheel={cellHeight:44,friction:0.003,device:"i",pixelRatio:2,slotData:[],handleEvent:function(a){if(a.type=="touchstart"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="a"){this.tapUp(a)}else{this.tapDown(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollStart(a)}}}else{if(a.type=="touchmove"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapCancel(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollMove(a)}}}else{if(a.type=="touchend"){if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapUp(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollEnd(a)}}}else{if(a.type=="webkitTransitionEnd"){if(a.target.id=="sw-wrapper"){this.destroy()}else{this.backWithinBoundaries(a)}}else{if(a.type=="orientationchange"){this.onOrientationChange(a)}else{if(a.type=="scroll"){this.onScroll(a)}}}}}}},onOrientationChange:function(a){window.scrollTo(0,0);this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";this.calculateSlotsWidth()},onScroll:function(a){this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px"},lockScreen:function(a){if(a.currentTarget.id.match(/sw/)){a.preventDefault();a.stopPropagation()}},reset:function(){this.slotEl=[];this.activeSlot=null;this.swWrapper=undefined;this.swSlotWrapper=undefined;this.swSlots=undefined;this.swFrame=undefined},calculateSlotsWidth:function(){var c=this.swSlots.getElementsByTagName("div");for(var a=0;a<c.length;a+=1){this.slotEl[a].slotWidth=c[a].offsetWidth}},create:function(){var f,a,c,d,g;this.reset();if(window.devicePixelRatio>=1.5){this.pixelRatio=1.5}if(window.devicePixelRatio>=2){this.pixelRatio=2}this.cellHeight=44*this.pixelRatio;g=document.createElement("div");g.id="sw-wrapper";g.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";g.style.webkitTransitionProperty="-webkit-transform";g.innerHTML='<div id="sw-super-wrapper"><div id="sw-header"><div id="sw-cancel">Cancel</div><div id="sw-buttonl">Last</div><div id="sw-buttonr">Next</div><div id="sw-done">Done</div></div><div id="sw-slots-wrapper"><div id="sw-slots"></div></div><div id="sw-frame"></div></div>';document.body.appendChild(g);this.swWrapper=g;this.swSlotWrapper=document.getElementById("sw-slots-wrapper");this.swSlots=document.getElementById("sw-slots");this.swFrame=document.getElementById("sw-frame");for(a=0;a<this.slotData.length;a+=1){d=document.createElement("ul");c="";for(f in this.slotData[a].values){c+="<li>"+this.slotData[a].values[f]+"</li>"}d.innerHTML=c;g=document.createElement("div");g.className=this.slotData[a].style;g.appendChild(d);this.swSlots.appendChild(g);d.slotPosition=a;d.slotYPosition=0;d.slotWidth=0;d.slotMaxScroll=this.swSlotWrapper.clientHeight-d.clientHeight-(86*this.pixelRatio);d.style.webkitTransitionTimingFunction="cubic-bezier(0, 0, 0.2, 1)";this.slotEl.push(d);if(this.slotData[a].defaultValue){this.scrollToValue(a,this.slotData[a].defaultValue)}}this.calculateSlotsWidth();document.addEventListener("touchstart",this,false);document.addEventListener("touchmove",this,false);window.addEventListener("orientationchange",this,true);window.addEventListener("scroll",this,true);document.getElementById("sw-cancel").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").addEventListener("touchstart",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchstart",this,false)},open:function(){this.create();this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-out";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, -"+(259*this.pixelRatio)+"px, 0)"},destroy:function(){this.swWrapper.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-cancel").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchmove",this,false);window.removeEventListener("orientationchange",this,true);window.removeEventListener("scroll",this,true);this.slotData=[];this.cancelAction=function(){return false};this.cancelDone=function(){return true};this.cancelButtonl=function(){return true};this.cancelButtonr=function(){return true};this.reset();document.body.removeChild(document.getElementById("sw-wrapper"))},close:function(){this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-in";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, 0, 0)";this.swWrapper.addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)},addSlot:function(c,f,a){if(!f){f=""}f=f.split(" ");for(var d=0;d<f.length;d+=1){f[d]="sw-"+f[d]}f=f.join(" ");var g={values:c,style:f,defaultValue:a};this.slotData.push(g)},getSelectedValues:function(){var d,h,f,a,g=[],c=[];for(f in this.slotEl){this.slotEl[f].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[f].style.webkitTransitionDuration="0";if(this.slotEl[f].slotYPosition>0){this.setPosition(f,0)}else{if(this.slotEl[f].slotYPosition<this.slotEl[f].slotMaxScroll){this.setPosition(f,this.slotEl[f].slotMaxScroll)}}d=-Math.round(this.slotEl[f].slotYPosition/this.cellHeight);h=0;for(a in this.slotData[f].values){if(h==d){g.push(a);c.push(this.slotData[f].values[a]);break}h+=1}}return{keys:g,values:c}},setPosition:function(c,a){this.slotEl[c].slotYPosition=a;this.slotEl[c].style.webkitTransform="translate3d(0, "+a+"px, 0)"},scrollStart:function(d){var f=d.targetTouches[0].clientX-this.swSlots.offsetLeft;var g=0;for(var a=0;a<this.slotEl.length;a+=1){g+=this.slotEl[a].slotWidth;if(f<g){this.activeSlot=a;break}}if(this.slotData[this.activeSlot].style.match("readonly")){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);return false}this.slotEl[this.activeSlot].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[this.activeSlot].style.webkitTransitionDuration="0";var c=window.getComputedStyle(this.slotEl[this.activeSlot]).webkitTransform;c=new WebKitCSSMatrix(c).m42;if(c!=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition){this.setPosition(this.activeSlot,c)}this.startY=d.targetTouches[0].clientY;this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=d.timeStamp;this.swFrame.addEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchend",this,false);return true},scrollMove:function(c){var a=c.targetTouches[0].clientY-this.startY;if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){a/=2}this.setPosition(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+a);this.startY=c.targetTouches[0].clientY;if(c.timeStamp-this.scrollStartTime>80){this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=c.timeStamp}},scrollEnd:function(g){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){this.scrollTo(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0?0:this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll);return false}var c=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition-this.scrollStartY;if(c<this.cellHeight/1.5&&c>-this.cellHeight/1.5){if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition%this.cellHeight){this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition/this.cellHeight)*this.cellHeight,"100ms")}return false}var h=g.timeStamp-this.scrollStartTime;var a=(2*c/h)/this.friction;var f=(this.friction/2)*(a*a);if(a<0){a=-a;f=-f}var d=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+f;if(d>0){if(d>this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){d=(d-this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll)/2+this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll;a/=3;if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{d=Math.round(d/this.cellHeight)*this.cellHeight}}this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(d),Math.round(a)+"ms");return true},scrollTo:function(d,a,c){this.slotEl[d].style.webkitTransitionDuration=c?c:"100ms";this.setPosition(d,a?a:0);if(this.slotEl[d].slotYPosition>0||this.slotEl[d].slotYPosition<this.slotEl[d].slotMaxScroll){this.slotEl[d].addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)}},scrollToValue:function(g,f){var d,c,a;this.slotEl[g].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[g].style.webkitTransitionDuration="0";c=0;for(a in this.slotData[g].values){if(a==f){d=c*this.cellHeight;this.setPosition(g,d);break}c-=1}},backWithinBoundaries:function(a){a.target.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.scrollTo(a.target.slotPosition,a.target.slotYPosition>0?0:a.target.slotMaxScroll,"150ms");return false},tapDown:function(a){a.currentTarget.addEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.addEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className="sw-pressed"},tapCancel:function(a){a.currentTarget.removeEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.removeEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className=""},tapUp:function(a){this.tapCancel(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"){this.cancelAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-done"){this.doneAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-buttonl"){this.buttonlAction()}else{this.buttonrAction()}}}this.close()},setDevice:function(a){this.device=a},setButtonTexts:function(f,d,c,a){if(f!=null){if(f!=""){document.getElementById("sw-cancel").innerHTML=f}else{document.getElementById("sw-cancel").style.display="none"}}if(d!=null){if(d!=""){document.getElementById("sw-done").innerHTML=d}else{document.getElementById("sw-done").style.display="none"}}if(c!=null){if(c!=""){document.getElementById("sw-buttonl").innerHTML=c}else{document.getElementById("sw-buttonl").style.display="none"}}if(a!=null){if(a!=""){document.getElementById("sw-buttonr").innerHTML=a}else{document.getElementById("sw-buttonr").style.display="none"}}},setCancelAction:function(a){this.cancelAction=a},setDoneAction:function(a){this.doneAction=a},setButtonlAction:function(a){this.buttonlAction=a},setButtonrAction:function(a){this.buttonrAction=a},cancelAction:function(){return false},cancelDone:function(){return true},cancelButtonl:function(){return true},cancelButtonr:function(){return true}};function openOneSlot(a){if(document.getElementById("sw-wrapper")){return}SpinningWheel.addSlot(a);SpinningWheel.setCancelAction(SpinningCancel);SpinningWheel.setDoneAction(SpinningDone);SpinningWheel.open()}function SpinningDone(){var c=SpinningWheel.getSelectedValues();var f=c.values.join(" ");var d=f.match(/\(p\. (\d+)\)/);var a="pageNum-"+d[1]+".html";PushBackCookie(location.href);location.href=a}function SpinningCancel(){}var GPScoords=[];function distanceGPS(g,c,f,h){var d=Math.PI/180;lat1=g*d;lat2=f*d;lon1=c*d;lon2=h*d;t1=Math.sin(lat1)*Math.sin(lat2);t2=Math.cos(lat1)*Math.cos(lat2);t3=Math.cos(lon1-lon2);t4=t2*t3;t5=t1+t4;rad_dist=Math.atan(-t5/Math.sqrt(-t5*t5+1))+2*Math.atan(1);return(rad_dist*3437.74677*1.1508)*1.6093470878864446}function erreurPosition(a){var c="Erreur lors de la gÃ�Â©olocalisation : ";switch(a.code){case a.TIMEOUT:c+="Timeout !";break;case a.PERMISSION_DENIED:c+="Vous nÃ¢Â�Â�avez pas donnÃ�Â© la permission";break;case a.POSITION_UNAVAILABLE:c+="La position nÃ¢Â�Â�a pu Ã�Âªtre dÃ�Â©terminÃ�Â©e";break;case a.UNKNOWN_ERROR:c+="Erreur inconnue";break}alert(c)}function maPosition(h){var o=h.coords.latitude;var c=h.coords.longitude;var p=h.coords.altitude;var l={};var j=[];for(var g=0;g<GPScoords.length;++g){var n=GPScoords[g];var f=n[0];var m=f[0];var a=f[1];var d=distanceGPS(o,c,m,a);var k=d.toFixed(1)+" km : "+n[1]+" (p. "+n[2]+")";j.push([k,d])}j.sort(function(r,q){return r[1]-q[1]});for(var g=0;g<j.length;g++){l[g+1]=j[g][0]}openOneSlot(l)}function Geo(a,c){if(navigator.geolocation){a.preventDefault();navigator.geolocation.getCurrentPosition(maPosition,erreurPosition,{maximumAge:0,enableHighAccuracy:true})}return false}function moveCaret(f,a){var d,c;if(f.getSelection){d=f.getSelection();if(d.rangeCount>0){var g=d.focusNode;var h=d.focusOffset+a;d.collapse(g,Math.min(g.length,h))}}else{if((d=f.document.selection)){if(d.type!="Control"){c=d.createRange();c.move("character",a);c.select()}}}}function insertTextAtCursor(f){var d,a,c;if(window.getSelection){d=window.getSelection();if(d.getRangeAt&&d.rangeCount){a=d.getRangeAt(0);a.deleteContents();a.insertNode(document.createTextNode(f))}}else{if(document.selection&&document.selection.createRange){document.selection.createRange().text=f}}}function FilterKeyDown(a,c){if(c.key=="Spacebar"){insertTextAtCursor(" ");return false}return true}function FilterKeyUp(d,f){var a=d.parentNode.getAttribute("id");var c=d.textContent;if(c.length==0){if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(f){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(f){}}}else{if(localStorage){try{localStorage.setItem(a,c)}catch(f){}}else{try{SetCookie(a,c)}catch(f){}}}return true}function getFirstChild(a){var c=a.firstChild;while(c!=null&&c.nodeType==3){c=c.nextSibling}return c}function ClearArea(c){var a=c.parentNode.parentNode.getAttribute("id");getFirstChild(c.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(d){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(d){}}return false}function ClearAllAreas(f){getFirstChild(f.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){var g="TxtEdit-51c12a7cef30d13f7b5ebd6fa1c1870f";for(key in localStorage){try{if(key.substring(0,g.length)===g){delete localStorage[key]}}catch(h){}}}else{if(document.cookie&&document.cookie!=""){var c=document.cookie.split(";");for(var a=0;a<c.length;a++){var d=c[a].split("=");d[0]=d[0].replace(/^ /,"");try{DeleteCookie(d[0])}catch(h){}}}}return false}function LoadArea(){var g=document.getElementsByClassName("textarea");for(var d=0;d<g.length;d++){var a=g[d].parentNode.getAttribute("id");var c="";try{if(localStorage){c=localStorage.getItem(a)}else{c=GetCookie(a)}if(c){g[d].textContent=c}}catch(f){}}}if(window.addEventListener){window.addEventListener("load",LoadArea,false)};
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