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[image: ]Ce soir, Juliette organise une fête. Elle a convié ses amis Gustave, 
Hector, Caroline, Clémentine et Paul. Ils vont beaucoup parler  
de vin, chacun a sa petite expérience en la matière: l’obsession 
de Clémentine est de bien le marier à table, Gustave a appris 
àlegoûter, Hector connaît tout sur sa fabrication, Caroline 
adorevoyager et le terroir n’a plus de secret pour elle,  
et Paul seconstitue unecave à vin.
Juliette, elle, est une hôte hors pair. Mais, en attendant, elle doit 
préparer la soirée. Pour ne pas décevoir ses convives, elle doit 
choisir les bons verres, les bons vins, la bonne température  
de service… Et ce n’est pas si facile. Si elle était une pro du vin, 
ellesaurait parfaitement quand ouvrir une bouteille et laquelle 
choisir pour coller à l’ambiance de la soirée. Avec ce livre,  
ellefera parfaitement illusion. Quand la fête sera nie, il faudra 
bien qu’elle nettoie les verres… et les taches. S’il reste un peu  
de vin, ce n’est pas grave, elle a quelques idées pour le conserver  
et quelques recettes pour l’accommoder. Surtout, elle n’oubliera 
pas les gestes qui sauvent contre la gueule de bois. Mais, pour  
le moment, elle s’interroge encore: et si elle organisait une soirée 
dedégustation à l’aveugle, avec jeux et surprises à la clé
 ?
Ce chapitre est pour toutes les Juliette qui souhaitent organiser 
facilement des soirées réussies.
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Juliette organise une soirée
Voici les verres qu’on croise le plus souvent sur une table lors d’un dîner.
1. Verre à eau. Sert à boire de 
l’eau. Point. N’y mettez votre vin 
que si ses qualités n’ont aucune 
importance. De toute façon, on 
ne sentira pas grand-chose. Utile 
pour servir une piquette, donc.
2. Coupe à champagne. Verre joli, 
mais peu d’intérêt pour les arômes 
du champagne. On le dit moulé 
sur le sein gauche de la marquise 
de Pompadour. Ce n’est toutefois 
qu’une légende.
3. Flûte à champagne. Parfaite 
pour goûter… du champagne. 
Peut aussi dépanner pour des vins 
blancs vifs et légers ou des alcools 
d’apéritifs (kir, porto, madère, 
cocktails…).
6. Verre à grand bourgogne. 
Pour les amoureux des 
bourgognes chers et fameux. 
Concentre les arômes, puis 
les disperse au niveau du col 
pour étaler le bouquet. 
5. Verre à bourgogne. Il est 
ventru, avec un bord resserré. 
Parfait pour les bourgognes, 
mais aussi pour les autres rouges 
jeunes ou les blancs. Concentre 
les arômes comme il faut, pour 
que vous en ayez plein le nez.
4. Verre technique dit « INAO ». 
Très bien fait, mais assez petit, et 
utilisé de préférence par les jurys 
de dégustation. Fleurit dans 
les bistrots parisiens, car peu cher 
et impeccable pour goûter tous 
les vins, à défaut d’être beau.
7. Verre à bordeaux. Une tulipe 
très haute qui convient à tous 
les vins, sauf les blancs fragiles. 
Le col est à peine plus serré que 
le ventre et, à l’inverse du n° 5, 
le bord est assez ouvert pour étaler 
le vin sur toute la langue. Ce verre 
convient donc aux vins puissants.
8. Verre polyvalent. Même forme 
que le n° 7, mais en plus petit. 
Il convient aux blancs légers 
et puissants, aux rouges jeunes 
et âgés. Il peut même accueillir 
les champagnes puissants. Bref, 
il sert à tout, même s’il n’est 
spécialisé en rien.
9. Le verre coloré et décoré, 
précieux ou kitch. Ne sert à rien, 
surtout pas à boire du vin. Cache 
la couleur, gaspille les arômes. 
Reconvertissez-le en minivase 
ou en photophore, s’il a une 
valeur sentimentale.
AVANT LA SOIRÉE
Quels  verres ?
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L’intérêt du verre à pied
Si vous ne devez en choisir qu’un ? 
Optez pour un petit verre  
à bordeaux ou un grand verre 
polyvalent. Ce dernier conviendra  
à toutes les occasions et s’adaptera 
à tous les vins. Évitez les verres 
trop petits, qui empêchent les 
rouges puissants  de s’exprimer, 
ou les verres  trop amples, qui 
bousculent  les blancs fragiles.
Il existe de nombreux autres types 
de verres. Les fantaisistes mis à 
part, ils sont conçus pour mettre 
en valeur certaines caractéristiques 
du vin. Très en vogue par 
exemple, les verres dont la 
conception, avec un ventre 
anguleux, permet d’« ouvrir »  
le vin, pour qu’il exhale le plus 
d’arômes possible. Tout dépend 
de vos goûts, si vous aimez les vins 
très aromatiques ou plus délicats.
Le verre à pied a deux utilités :
Conserver le vin au frais,  
en permettant de poser ses mains 
ailleurs que contre le vin.  
Les doigts bien chauds font  
l’effet d’une bouillotte sur  
le liquide.
Libérer les arômes : un verre  
à ballon permet aux arômes  
de s’ébattre librement avant  
de se concentrer pour atter  
vos narines. Résultat, on sent 
mieux les arômes.
Verre ou cristal ?
Un gobelet évasé laisse  
les arômes s’envoler.  
Et pfuit, ils sont partis.  
C’est bien dommage, surtout 
si vous avez acheté un beau 
vin. Ça s’appelle du saccage,  
et puis c’est tout.
Pourquoi le cristal est-il le ﬁn du ﬁn ?
Parce qu’il permet une taille très ne, donc un bord 
à peine plus épais qu’une feuille de papier. À l’inverse 
du grossier godet, avec son gros bourrelet,  
le buvant d’un verre en cristal donne une sensation  
de légèreté et d’élégance en bouche, il se fait 
oublier au prot du liquide. Autre avantage :  
il garde le vin frais plus longtemps que le verre  
en verre, car il conduit moins la chaleur.  
Surtout, le cristal est plus rugueux que le verre,  
le vin s’y accroche davantage lorsque vous l’agitez  
pour l’aérer, libérant ainsi plus d’arômes. Néanmoins,  
nous déconseillons ce verre aux maladroits : le cristal 
coûte cher. Si vous achetez plus de verres que  
de bouteilles de vin, laissez tomber. Il existe 
également de nouveau matériaux qui donnent 
l’illusion du cristal, la résistance en plus. 
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Quel tire-bouchon ranger dans votre tiroir ? La réponse à cette question dépend de vos goûts, votre patience, votre 
budget et votre habilité. Pas tellement de vos muscles. 
Le principe est simple : une vis et un levier. Pour éviter de massacrer le bouchon, on veille à choisir un modèle doté 
d’une vis creuse et non ronde. Attention, si elle est trop courte, vous risquez de casser le bouchon.
Le classique à bras du supermarché
Son utilisation est simple, on visse et on appuie sur 
les bras. Il est souvent bon marché et peu résistant  
à une utilisation intensive, mais il permet de doser 
l’effort. Seul inconvénient, sa mèche a tendance  
à transpercer le bouchon et à ventiler des éclats  
de lièges dans le vin. Dans le même genre, on lui 
préfère le tire-bouchon à double hélice, qui consiste 
à tourner une manivelle toujours dans le même 
sens, le socle du tire-bouchon faisant ofce de levier.
À la force du biceps
Il ne possède pas de levier, juste un manche  
à empoigner avec vigueur. Si vous ne tirez pas 
assez fort, vous ne boirez pas de vin, si vous 
forcez, vous risquez de casser le bouchon.  
En fait, il sert surtout à mesurer la taille  
de son biceps.
Le tire-bouchon « à oreilles de lapin »
C’est le plus rapide de sa catégorie, parfait pour 
ouvrir vingt bouteilles d’aflée pour les 90 ans  
de papy sans risquer de se fouler le poignet. Revers 
de la médaille, il est encombrant, coûte cher  
et ne permet pas d’ajuster le geste.
LES TIRE-BOUCHONS
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Avant la soirée
Le tire-bouchon dit « du sommelier »
Ou « limonadier », s’il possède également un 
décapsuleur. C’est le tire-bouchon des restaurants. 
Également mon préféré, car il permet d’attaquer  
le bouchon plus ou moins délicatement, selon son 
état. Il se glisse dans la poche (ou le sac à main)  
et permet de parer à toutes les situations. Attention, 
pour qu’il soit vraiment efcace, le choisir solide et 
avec deux positions d’appui, cela diminue la force 
de traction et évite de courber le bouchon. 
Le tire-bouchon bilame
La botte secrète des amateurs de vieux acons. 
Peu connu, il a la particularité de ne pas posséder 
de vis et de ne pas percer le bouchon. Il requiert 
davantage de technique, puisqu’il s’agit de glisser 
les lames entre la paroi de la bouteille et le liège, 
et de tirer en tournant tout doucement. Mal 
employé, il enfonce le bouchon dans la bouteille, 
mais c’est un redoutable sésame pour les très 
vieux vins dont le bouchon risque de casser.
Pas de panique. Deux solutions se présentent à vous : 
si vous avez un tire-bouchon de sommelier, vissez de 
manière oblique, pour éviter d’agrandir le trou et faire 
de la charpie. Coincez le morceau contre la paroi  
et tirez-le à la verticale. 
Sinon, enfoncez le bouchon dans la bouteille (gare 
aux éclaboussures) et transvasez immédiatement  
le contenu dans une carafe, pour éviter que le liège  
ne contamine le breuvage. 
Zut, j’ai cassé le bouchon !
Solution 1 Solution 2
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Malheur, vous aviez tout prévu… sauf le tire-bouchon. Plusieurs méthodes s’offrent à vous.
Faire sortir le bouchon grâce  
à la pression. Pour cela, vous 
avez besoin d’un mur ou d’un 
arbre, d’une chaussure avec 
un petit talon carré en bois ou 
en gomme. Retirez la capsule 
du vin. Logez le fond de  
la bouteille dans la chaussure, 
perpendiculairement à la 
semelle, puis tapez fermement 
le talon de la chaussure  
(tout en tenant la bouteille) 
contre le mur. L’onde de choc 
se propage de la chaussure au 
goulot. Et pousse le bouchon 
vers l’extérieur. Au bout  
de 7 ou 8 coups, le bouchon 
est sufsamment dégagé. 
Attention, sous la pression,  
il arrive qu’un peu de vin 
jaillisse à l’ouverture.  
Prenez garde à vous protéger 
les mains d’un torchon  
en cas de casse. En dehors  
du danger, cette méthode 
n’est pas ma préférée, car elle 
secoue le vin et peut nuire à sa 
qualité. Mais elle est pratique 
lors des pique-niques.
Enfoncer le bouchon dans  
la bouteille : cette possibilité 
exige de pouvoir verser le vin 
immédiatement dans une 
carafe, an que le bouchon  
ne contamine pas le breuvage. 
Méthode risquée, car elle peut 
vraiment abîmer le vin  
en moins de trois minutes.
Improviser un tire-bouchon. 
Top pour les débrouillards  
et les bricoleurs, popularité 
garantie en soirée. L’idée  
est de trouver de quoi 
emprisonner le bouchon, puis 
faire levier. Une vis et une 
pince, par exemple, font très 
bien l’affaire. Méthode testée 
et approuvée par l’auteur, qui 
a retiré la vis d’un micro-ondes 
lors d’une soirée et l’a utilisée 
avec une paire de ciseaux :  
quatre bouteilles débouchées, 
une tonne d’amis heureux.
Vous êtes veinard(e) ou 
prévoyant(e) : vous avez 
acheté une bouteille  
avec une capsule à vis.  
Ne cherchez plus le tire- 
bouchon, tournez, ouvrez.
OUVRIR SANS TIRE-BOUCHON
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Risquer de crever l’œil gauche de chéri ou de casser le vase de mémé, voilà de quoi intimider au moment d’ouvrir 
une bouteille de champagne… quand on manque d’habitude. Pourtant, avec quelques gestes simples, l’animal 
s’apprivoise facilement.
On ne tire pas, on tourne !  
Il faut tenir le bouchon 
fermement, en le recouvrant 
de la paume de la main  
pour éviter qu’il s’envole,  
puis tourner lentement  
la bouteille. Ainsi, on sent  
le bouchon se dégager 
doucement, et on peut doser 
son geste pour mater la 
pression exercée par le gaz.
Règle
On ne secoue pas la bouteille 
avant de l’ouvrir. Si vous l’avez 
promenée au bout d’un sac  
en faisant des moulinets avec 
le bras, laissez-la reposer  
pendant au moins une heure 
et demie au frais.
Une fois ôté le muselet de fer 
qui maintient le bouchon, on 
pose le pouce sur ce dernier, 
on ne laisse pas la bouteille 
sans surveillance.
On ne lâche pas
 ! On tient 
bouchon et bouteille jusqu’à 
ce qu’ils soient complètement 
désolidarisés. Si vous avez bien 
suivi cette méthode, vous 
devriez obtenir un « Plop ! » 
discret et des plus élégants.
On garde un verre à portée de 
goulot. Si jamais vous êtes allé 
un peu vite et que la mousse 
remonte, vous êtes prêt à 
servir avant que le champagne 
ne déborde de la bouteille. 
OUVRIR UNE BOUTEILLE DE CHAMPAGNE
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Il y a un adage simple : un vin simple pour une occasion simple, un vin complexe pour un moment qui sort de 
l’ordinaire. Ensuite, tout dépend de vos goûts… Mais l’ambiance est aussi un critère à prendre en compte : par 
exemple, un vin capiteux réconfortera le soir,  mais assommera au déjeuner. 
Bonne idée
Pour une ambiance élégante : bourgogne rouge 
(côte de Nuits) ou blanc (chablis).
Ambiance décontractée : bordeaux blanc. 
Ambiance 
dolce vita
 : rouge de Toscane (Italie).
Ambiance sensuelle : blanc de Loire (chenin). 
Ambiance sexy : côtes-du-rhône rouge.
Pour fondre de gourmandise : blanc liquoreux.
Mauvaise idée
Un gros rouge qui tache ; dents noires et mauvaise 
impression garantie.
Bonne idée en blanc
Pour gagner en envergure : meursault (Bourgogne).
Pour voler comme un aigle : blanc de Corse.
Bonne idée en rouge 
Ambiance gendre idéal : saint-émilion (Bordeaux).
Solide poignée de main : bandol (Provence).
Les pieds sur terre : chinon ou bourgueil (Loire).
Authentique avant tout : morgon (Beaujolais).
Le repas sérieux (famille ou patron)
Le dîner en amoureux
Bonne idée
Effervescent : champagne brut non millésimé 
d’une maison classique. Un crémant de Bourgogne, 
d’Alsace, de Loire… Un cava espagnol.
Blanc : un chardonnay du pays d’Oc.
Rouge : Languedoc ou Chili (du fruit, du fruit 
et de la douceur).
Rosé de Provence : surtout s’il fait chaud !
Mauvaise idée
Un grand vin délicat : dans un gobelet, 
on ne sent plus rien !
La grosse fête
QUEL VIN POUR QUELLE SOIRÉE ?
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Bonne idée 
Une petite appellation méconnue : un jasnières de Touraine, 
un cadillac (liquoreux de Bordeaux, pour les amateurs  
de voitures) ou un pécharmant du Bergerac (pour les amis  
des calembours).
Un cépage oublié blanc (mauzac, dans le Sud-Ouest)  
ou rouge (jurançon noir, dans le Sud-Ouest, ou nielluccio,  
en Corse). 
Un bon vin qui a mauvaise réputation : muscadet sur lie 
(Loire, chez un bon caviste
 !) ou chiroubles (Beaujolais).
Un vin pour l’été et le saucisson : rosé de Corse.
Un vin tassé dans le canapé : rioja (rouge d’Espagne).
Mauvaise idée
Le bordeaux de supermarché, image de snob ET de radin.
Un vin aromatisé : avez-vous l’âge de boire du vin
 ?
Il faut fêter ça : champagne blanc de blancs.
La famille s’agrandit : montrachet  
(blanc de Bourgogne).
Je serai toujours là pour toi : pommard  
(rouge de Bourgogne).
Veux-tu m’épouser ? : chambolle-musigny  
(rouge de Bourgogne).
Les potes, c’est sacré : côte-rôtie (rouge du Rhône).
On ne voit pas le temps passer (anniversaire) : 
pauillac, saint-julien ou margaux  
(rouge de Bordeaux).
Je suis le plus fort : barolo (Piémont, Italie).
Si vous êtes seul(e), ne buvez pas. Ou regoûtez une 
bouteille entamée. Cela permettra de nir les restes  
et d’analyser l’évolution du vin. Évitez d’ouvrir une 
bonne bouteille : comme le plaisir n’est pas partagé, 
vous risquez de vous sentir encore plus seul(e)...
Et tout(e) seul(e) ?
The big moment
L’apéro entre amis
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À la question «le champagne est-il un vin ?», la réponse est «oui», «mille fois oui !» Qu’il s’agisse du champagne, 
du crémant, du prosecco ou du cava, ces boissons effervescentes nées de la fermentation du raisin sont d’abord 
créées comme des vins à part entière. Les bulles viennent ensuite, grâce à différents procédés.  Les vins effervescents 
représentent 7 % des vins dans le monde. Ils sont principalement produits en France, en Italie et en Allemagne.
Pourquoi aime-t-on faire la fête avec des bulles ?
Parce que le goût est souvent plus léger, et que les bulles  
apportent de la vivacité, les vins effervescents sont de bons 
compagnons de fête, qui ne fatiguent ni la langue, ni la tête. 
De plus, la plupart des champagnes, crémants et autres 
contiennent 12,5 % d’alcool ; les proseccos souvent 11,5 %.  
Les vins effervescents montent rarement à plus de 13
  %, 
contrairement à beaucoup de vins rouges, et « assomment » moins. 
Certains pétillants sont parfois à 10 %, ce qui permet une montée 
d’ivresse plus douce. 
Comment choisir?
Rien que pour le prestige du nom, le champagne est évidemment  
un bon choix. D’autant que chaque producteur de champagne possède 
des cuvées de prestige, puissantes, qui peuvent se boire à table dans 
leur vrai rôle de vin. En plus, c’est un champion du vieillissement : 
certains champagnes millésimés peuvent être magniques après des 
décennies. Les grandes maisons proposent leurs plus beaux acons 
après 10 ans de vieillissement. On trouve actuellement sur le marché 
des champagnes millésimes 2006, 2008, 2009 ou 2012. Une bonne  
idée pour fêter l’anniversaire d’une rencontre, par exemple.
Autres alternatives : un franciacorta italien, un crémant de vigneron 
haut de gamme.
Une soirée importante
Toutes les bulles sont permises. Évitez tout de même les grands 
champagnes, qui ne pourraient pas exprimer leurs qualités (verres 
inadaptés, ambiance survoltée). Un bon compromis de bulles,  
d’arômes fruités et de bon prix se trouve dans les proseccos… mais  
aussi dans les crémants. Il y en a dans presque toutes les régions viticoles 
de France : Alsace, Bordeaux, Bourgogne, Die (dans le Rhône), Jura, 
Limoux (Languedoc), Loire et Savoie, mais aussi au Luxembourg.
La fête, tout simplement
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Méthodes ancestrales et pétillants 
naturels seront vos alliés. La méthode 
ancestrale consiste à mettre le vin en 
bouteille alors que la fermentation est 
encore en cours. C’est le cas de la 
blanquette-de-limoux, de la clairette-
de-die, des bulles de Gaillac, du 
bugey-cerdon.  Ces vins pétillants sont 
souvent plus légers et un peu plus 
sucrés, c’est parfait pour une fête en 
pleine journée, un goûter entre 
adultes, ou même en n de soirée.  Les 
pétillants naturels sont faits de la même 
manière, mais se réclament plus du 
mouvement des vins naturels. Ces 
bulles condentielles ont un côté 
rebelle inédit dans les effervescents.
Un moment léger
Le prosecco, nouveau roi de la fête
Depuis 10 ans, il connaît un succès époustouant. Les bulles italiennes séduisent dans le spritz (cocktail avec 
de l’aperol ou du campari), mais s’apprécient d’abord pour elles-mêmes. 
Plus décontracté que le champagne,  
le prosecco a une image jeune et 
branchée, ce qui lui donne le droit  
de s’inviter à toutes les fêtes. Il possède 
aussi de grandes qualités gustatives,  
en plus d’être facile à apprécier pour 
son côté aérien. 
Plutôt que du prosecco, il faut parler 
des proseccos, car leur diversité est 
immense : sec ou doux, bulle ne ou 
exubérante… Ils peuvent être frizzante, 
c’est-à-dire légèrement pétillants, ou 
spumante, mousseux comme un 
champagne. Ils peuvent être produits 
comme ce dernier ou dans une cuve 
close, ce qui est moins onéreux et  
le rend donc moins cher à la vente.  
À base de raisin glera, tous les 
proseccos sont produits près de Venise.  
Les plus prestigieux viennent de 
terroirs classés en appellation DOCG : 
Conegliano, Valdobbiadene et d’Asolo. 
Ils sont mentionnés sur l’étiquette.
Combien de sucre dans mon verre ?
Selon la mention écrite sur l’étiquette, il est possible  
de savoir si le vin effervescent est sucré ou non et dans 
quelle mesure.
Brut 
nature
0-3 g/l 0-6 g/l 0-12 g/l + 50 g/l12-17 g/l 17-32 g/l 32-50 g/l
Extra-
brut
Brut
Extra- 
sec
Sec
Demi- 
sec
Doux
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Juste avant de servir 
Les blancs secs ou fruités,  
les rouges légers, les pétillants,  
les effervescents et les champagnes 
classiques. Il suft de les aérer 
dans le verre pour qu’ils  
se réveillent.
1 h avant 
Presque tous les vins, rouges 
comme blancs – sauf les 
effervescents –, gagnent à être 
débouchés une heure avant  
d’être servis. Il suft de retirer  
le bouchon et de laisser  
la bouteille au frais.
3 h avant
Les vins rouges, jeunes et intenses, 
de France, du Chili, d’Argentine 
ainsi que certains vins charpentés 
d’Italie, d’Espagne, du Portugal. 
Les plus puissants, surtout s’ils  
sont  très jeunes, peuvent même 
être ouverts six heures avant  
le repas et carafés dans les trois 
dernières heures.
Pourquoi aérer un vin ?
L’oxygène est un compagnon indispensable au vin, mais c’est aussi son pire ennemi. À son contact, le vin évolue, 
grandit et… vieillit. En fait, sur un vin, l’oxygène a le pouvoir d’accélérer le temps qui passe.
ON DÉBOUCHE QUAND ?
Le vin et l’air
Le vin respire : dans la bouteille, la petite bulle d’air le séparant  
du bouchon le maintient en contact avec l’oxygène. 
Dans un verre, le vin se frotte à l’air : les arômes s’épanouissent, les 
tanins se patinent tout doucement. Cela suft pour les vins légers.
Le vin et la carafe
Parfois, un vin a besoin d’être aéré plus 
franchement pour se réveiller et se livrer, 
d’où la nécessité d’une carafe. Le vin 
gagnera en intensité et en complexité,  
sa structure sera plus fondue en bouche.
On peut aussi aérer les blancs et  
les champagnes
 ! Un vin blanc est plus 
sensible qu’un rouge à l’oxygène. Mais  
les blancs gras et puissants, élevés en fûts 
de chêne (comme les grands blancs  
de Californie, de Bourgogne, du Rhône,  
ou certains champagnes exceptionnels) 
gagnent à faire un court séjour en carafe.
Les vins vieux et l’air
Un vin vieux, dont le bouquet et les tanins ont eu 
le temps de s’afner dans la bouteille, n’a pas 
besoin d’être aéré. Au contraire, une oxygénation 
trop brutale pourrait faire évanouir ses arômes 
très fragiles.
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Le but du carafage est d’aérer le vin, tandis que le décantage permet de le séparer du dépôt qui s’est accumulé dans 
la bouteille. On carafe un vin jeune, on décante un vin vieux. Dans les deux cas, on vide le contenu de la bouteille 
dans une carafe.
Pourquoi ?
Pour réveiller les arômes. Cette technique permet aussi de faire 
disparaître une éventuelle odeur de réduit, propre aux jeunes rouges.
Comment
 ?
Une heure, voire deux ou trois avant de passer à table, selon la puissance 
du vin, on transvase franchement le liquide de la bouteille à la carafe.  
On peut effectuer la manœuvre en hauteur, comme les serveurs de thé  
à la menthe, an d’aérer le plus possible le vin. On peut également agiter 
la carafe pour que le vin se dégourdisse.
Quelle carafe ?
On utilise une carafe au ventre large, assez plate, offrant une large zone 
de contact entre le vin et l’air.
Carafer (ou aérer) un vin jeune
Pourquoi ?
La décantation n’est en aucun cas obligatoire  
et demande beaucoup de soin. 
Au l des ans, les tanins et les agents colorants forment 
un dépôt dans la bouteille. Le décantage permet  
d’éviter de le verser dans les verres des invités.
Comment ?
On fait d’abord tomber le dépôt au fond de la bouteille 
en la positionnant à la verticale quelques heures avant  
le repas. Ensuite, on verse très précautionneusement  
le vin dans une carafe, avec un bon éclairage.  
Dès que des traces noirâtres apparaissent près du goulot,  
on cesse de verser. Et on n’attend pas avant de servir.  
Le décantage doit se réaliser quelques minutes avant  
le service, car l’oxygène peut rapidement détériorer  
la qualité du vin.
Quelle carafe
 ?
On choisit une carafe étroite, peu ventrue et à 
l’ouverture serrée, pour limiter le contact avec l’air.
Décanter un vin vieux
CARAFER OU DÉCANTER ?
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La température de service est importante : elle inuence non seulement la perception des arômes, mais aussi la 
sensation en bouche. Faites le test : goûtez un vin à 8 °C et à 18 °C, vous aurez l’impression qu’il s’agit de deux vins 
différents. Un vin servi à une température inadaptée peut même devenir franchement désagréable, soyez vigilant !
Pourquoi ne sert-on pas tous  
les vins à la même température
 ?
Parce qu’il faut s’adapter à leur 
caractère. Pour un vin blanc sec  
et peu aromatique, on cherche 
l’acidité et la fraîcheur. Donc,  
on le sert frais, voire froid. Pour  
un vin rouge intense et épicé,  
on cherche à adoucir les tanins  
et à mettre en valeur sa rondeur.  
On le sert presque à température 
ambiante.
Le froid 
Masque les arômes, accentue 
la perception de l’acidité et 
des tanins. Un vin servi trop 
froid paraîtra austère, dur  
et peu aromatique.
20 °C et plus : aucun vin
16-18 °C : rouges intenses
14-16 °C : rouges soyeux et fruités
11-13 °C : blancs intenses, grands 
champagnes, rouges légers
8-11 °C : liquoreux et vins mutés, 
rosés, blancs fruités
6-8 °C : effervescents, champagnes, 
blancs piquants et secs
v

Mieux vaut servir un vin un peu trop frais  
qui se réchauffera dans le verre (une fois servi,  
un vin peut gagner 4 °C en une quinzaine de minutes)  
qu’un vin trop chaud.
Mieux vaut trop frais que trop chaud
À QUELLE TEMPÉRATURE SERVIR ?
Vocabulaire
Que veut dire chambrer un vin ? Cela signie 
l’amener à la température d’une chambre. Mais 
attention : ce terme a été inventé à une époque  
où les chambres étaient à… 17 °C !
Le chaud  
Accentue certains arômes, la 
perception de gras et d’alcool. 
Un vin servi trop chaud sera 
écœurant, lourd et pâteux.
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Comment refroidir un vin très vite
Normalement, votre vin est entreposé dans une pièce fraîche, voire froide.
Normalement, votre vin n’est pas conservé à plus de 18 °C, idéalement, il est gardé à 15 °C. 
Normalement… Maintenant, si ce n’est pas le cas, que faire ?
Vous disposez de 2 à 3 h
Mettez le vin au réfrigérateur, 
adaptez le temps selon  
la température de service.
Vous disposez d’1 h
Plongez la bouteille dans un seau d’eau bien froide, 
ajoutez des glaçons. Cette méthode sera tout aussi 
efcace que de mettre la bouteille au congélateur.
Autre possibilité : imbibez un torchon d’eau froide, 
roulez-y la bouteille et placez le tout au réfrigérateur. 
Le tissu mouillé accélérera la réfrigération.
Vous disposez de moins d’1 h
Utilisez cette méthode express : 
remplissez un seau à moitié 
d’eau froide, à moitié  
de glaçons. Ajoutez  
une bonne poignée  
de sel dans l’eau,  
ce dernier abaissera  
encore plus rapidement 
la température.
3
2
1
3
2
1
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On m’offre une bouteille, qu’en faire ?
Un invité arrive. Dans sa main, une bouteille. Qu’en 
faire ? Déjà, remerciez et sondez l’invité: si vous sentez 
qu’il veut goûter le vin qu’il a apporté, ne le contrariez 
pas. Si le vin n’est pas adapté au repas, mettez-le de côté 
et préparez celui que vous aviez prévu. 
Si l’invité vous annonce qu’il s’agit d’une « bonne 
bouteille à faire vieillir», mettez-la à l’abri et promettez 
de l’ouvrir dans quelques années avec lui (et faites-le). 
Si ses intentions ne sont pas claires, à vous de voir si 
le vin convient ou non à la soirée.
Le vin ne convient pas
Le vin ne convient pas à ce style de soirée (bon vin pour une soirée à gobelets, 
par exemple). On le range pour une occasion plus appropriée.
Le vin ne convient pas avec le repas (rouge puissant avec du poisson ou blanc 
avec une côte de bœuf). Gardez-le pour la prochaine fois et prévoyez un repas 
spécialement adapté au vin.
Le vin convient
PENDANT LA SOIRÉE
 Du champagne ou un autre effervescent 
Il est frais, on le débouche pour l’apéritif.
Il n’est pas frais, on le range pour la prochaine fois.
Si on a une entrée qui pourrait lui convenir, 
on le rafraîchit avec la méthode express 
(voir page précédente).
Si (et seulement si !) c’est un effervescent sucré, 
on le garde au frais pour le dessert.
 Un blanc sec
On le refroidit en express s’il n’est pas froid, 
et on le sert en entrée, s’il ne s’agit pas d’une salade 
avec de la vinaigrette.
On le sert avec le plat s’il s’agit d’un poisson, 
d’une viande blanche ou de pâtes sans tomates.
On le sert avec le fromage.
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Un rouge 
On le met au frais, sur un bord de fenêtre 
ou au frigo pendant une demi-heure, et on le sert 
avec le plat, s’il s’agit d’une viande rouge 
ou d’un plat avec une sauce rouge.
 Un blanc liquoreux
On le met au frigo et on le sert avec le dessert.
Un conseil : si vous voulez apporter une bouteille 
de vin à l’occasion d’une invitation, appelez votre 
hôte la veille du dîner pour connaître le ton 
du menu… et choisissez le vin adapté !
Apportez le bon vin
Dans quel ordre, les bouteilles ?
L’ordre est important, car il ne faudrait pas qu’un vin vous fasse regretter le précédent ! Pour éviter cet écueil, 
on veille particulièrement àne pas choquer, endormir, étouffer ni dérouter ses papilles.
Exemple de quelques enchaînements malheureux 
qui desservent les seconds vins :
– un vin très sucré suivi d’un vin très sec ;
– un vin très chaud ou très lourd pour démarrer ;
– un vin puissant suivi d’un vin délicat ou léger.
Un ordre classique va du plus vif et léger au plus 
charpenté et puissant :
– effervescent sec ;
– vin blanc sec ;
– vin blanc intense ou vin rouge léger ;
– vin rouge intense ;
– vin sucré.
Durant un repas, mieux vaut aller du plus vieux au plus jeune. Le vieux vin a normalement plus de nesse, et on 
risque de passer à côté. En dégustation, faire l’inverse, car on ne mange pas. Les papilles sont donc plus alertes.
Vin jeune et vin vieux
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Comme le service des plats, versez 
le vin d’abord aux femmes (de la 
plus âgée à la plus jeune), puis aux 
hommes (dans le même ordre).
Veillez à placer un verre à eau 
à côté du verre à vin, si votre 
vaisselle vous le permet.
COMMENT SERVIR LE VIN ?
Quand vous débouchez une bouteille, 
versez-vous toujours un fond de verre avant 
de servir les convives. Cette politesse a deux 
objectifs : récupérer les éventuelles particules 
de liège qui auraient pu tomber dans 
la bouteille à l’ouverture et, surtout, goûter 
le vin pour vérier qu’il n’a pas de défaut. 
Évidemment, si vous l’avez goûté auparavant 
et mis en carafe, passez-vous de cette étape.
Avant que le verre d’un invité ne soit vide, 
proposez de le remplir. Si l’invité refuse, 
n’insistez pas.
Ne remplissez jamais un verre au-delà du tiers. 
Il ne s’agit pas de contrôler la consommation 
de vin de vos invités (quoique), mais de 
permettre au vin de respirer et aux arômes 
de s’épanouir. Donc permettre à vos invités 
de goûter le vin dans de bonnes conditions.
Éviter la goutte qui coule !
La plupart des bouteilles ont une fâcheuse tendance à laisser échapper une goutte lors du service, qui coule le long 
de la bouteille et atterrit, invariablement, sur la nappe. Pour éviter des lessives fastidieuses, trois solutions.
1/3
Solution de prévoyance : posez sur 
la table un dessous de bouteille.
Il en existe de très jolis en acier 
inoxydable ou en argent. Vous 
pouvez également prendre une 
assiette de tasse à café. Les gouttes 
pourront y couler sans crainte. 
L’important est de ne pas oublier 
de reposer la bouteille dessus.
Solution instrumentale : il existe 
plusieurs gadgets pour absorber 
ou éliminer la fameuse goutte. Par 
exemple, l’anneau à placer autour 
du goulot, mi-acier, mi-velours, qui 
recueille le liquide. Autre instrument 
très pratique, le drop-stop ou 
stop-goutte, une feuille métallisée 
à rouler et à glisser dans le goulot. 
Elle coupe net le ux du liquide 
et empêche la goutte de se former.
Solution manuelle : elle 
demande un peu d’habilité 
ou d’entraînement. La technique 
consiste, après avoir versé le vin, 
à effectuer un léger mouvement 
de rotation du poignet en relevant 
la bouteille. La goutte retombe 
ainsi dans la bouteille.
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… le vin n’est pas bon ?
Il faut d’abord identier s’il a un défaut (voir p. 50) 
ou s’il s’agit d’une piquette.
Il sent le vinaigre ? Direction le vinaigrier… ou l’évier. 
Il est bouchonné ? Aérez-le et regoûtez-le quelques 
minutes plus tard (parfois, l’odeur du bouchon 
s’atténue, et le vin est buvable). Sinon, jetez-le.
C’est une piquette ? Quelques idées pour éviter l’évier.
Avec un vin blanc :
– faites un kir en y ajoutant un fond de crème de fruit 
ou de sirop : le kir classique 
est à la crème de cassis, mais 
ça fonctionne aussi avec 
de la framboise, de la pêche, 
de la violette, de la châtaigne 
ou de la mûre ; 
– avec un vin à bulles, 
c’est un kir royal ; 
– avec du vin rosé et un sirop 
de pamplemousse, vous 
réalisez un kir soleil, 
très à la mode en été ;
– vous pouvez aussi réaliser un cocktail express : 
vin blanc, zeste d’orange râpé, jus d’orange, 
Grand Marnier.
Avec un vin rouge : 
– faites une sangria en été, avec des morceaux 
de fruits et de la cannelle (éventuellement du sucre, 
de l’eau gazeuse et du porto en plus) ;
– un vin chaud en hiver, en le faisant cuire dans 
une casserole avec de la cannelle, du clou de giroe, 
du sucre et des quartiers d’orange ;
– un diabolo pinard : avec de la limonade ;
– un calimucho : 50 % de vin rouge, 50 % de cola ;
– un communard : un kir, comme avec le vin blanc.
QUE FAIRE SI…
… on ne sait pas combien de bouteilles acheter ? 
Une bouteille normale (75 cl) 
remplit 6 verres (un verre 
à vin moyen contient environ 
12 cl), 7 ûtes ou coupes. 
Selon la durée de la fête 
et les possibilités de chacun 
pour rentrer à la maison, 
prévoyez 3 verres par 
personne à une bouteille 
entière si la soirée doit 
se poursuivre jusqu’au bout 
de la nuit. Par respect pour la santé et la dignité 
de vos amis, prévoyez toujours à manger.
… on n’a que des gobelets ? 
Si vous n’avez pas encore acheté le vin, préférez 
un vin très fruité et très rond, un vin de cépage. 
Demandez à votre caviste un vin en « macération 
carbonique », dont la vinication vise à faire 
ressortir le fruit.
… il n’y a pas de seau pour refroidir le vin ? 
Situation courante sur les terrasses des cafés 
modestes. Demandez un bol de glaçons : mettez-en 
un ou deux dans un verre vide, faites-les tourner 
sur toute la paroi. Quand vous voyez de la buée 
se former, remettez ce qu’il reste du glaçon dans 
le bol et versez le vin. Le verre transmettra sa 
fraîcheur au liquide et lui fera perdre quelques 
degrés en trois minutes. Si on vous a servi un vin 
au verre, demandez un verre vide supplémentaire 
et effectuez la même opération.
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ORGANISER UNE SOIRÉE DÉGUSTATION
Pour débutants
Dans un premier temps, il s’agit de bien faire la différence entre deux vins que tout oppose. Puis, l’expérience 
aidant, vous pourrez vous diriger vers des dégustations plus pointues. Pour chaque dégustation, veillez à mettre, 
sauf exception, le même prix dans les deux vins : 10 € environ pour des vins classiques, 25 € pour des belles 
bouteilles (cela paraît cher mais, si vous êtes 5, pour 2 bouteilles, cela vous reviendra à 10 € chacun).
L’intérêt d’une soirée dégustation est de pouvoir comparer des vins à l’œil, au nez et au palais.
Grands vins rouges
25 €/bouteille
Un bordeaux contre un 
bourgogne. Ils doivent 
avoir à peu près le même 
âge. Normalement,  
la différence saute  
à l’œil, au nez et à la 
bouche : le bourgogne 
est plus clair, il sent  
la cerise, la fraise,  
voire le champignon, 
tandis que le bordeaux, 
plus sombre, verse dans 
des arômes de fruits plus 
noirs comme le cassis,  
de eurs comme  
la violette, de tabac,  
de cuir. En bouche,  
le bordeaux a plus  
de structure, il est plus 
tannique, tandis que  
le pinot sera plus acide, 
plus délicat et plus 
aérien.
Rouge toujours
10 €/bouteille
Un bourgueil contre  
un cairanne. Le premier 
vient du Val de Loire  
et est à base de cabernet  
franc, le second vient  
du sud des Côtes- 
du-Rhône et est souvent 
à base de syrah  
et de grenache.  
Le premier exprimera  
la griotte, la framboise,  
la réglisse, peut-être  
un peu le poivron.  
En bouche, il aura  
de la fraîcheur,  
du croquant. Le second 
sentira la cerise noire,  
la mûre, le poivre  
et d’autres épices.  
En bouche, il sera 
chaleureux, presque 
sucré, rond, plus 
puissant.
Classique en blanc
12-15 €/bouteille
Un bordeaux contre  
un bourgogne de la Côte 
de Beaune. Le premier, 
produit à partir du 
sauvignon et du sémillon 
(ou de la muscadelle), 
aura une expression 
aromatique intense  
de citron, de tilleul  
et parfois d’ananas. Il 
sera souvent plus pâle.  
À l’inverse, le chardonnay 
bourguignon, légèrement 
plus coloré, sera plus 
discret au nez. Il pourra 
dégager des arômes 
d’acacia, de meringue 
citronnée, de beurre.  
En bouche, le premier 
est vif, rafraîchissant ;  
le second est plus gras, 
ample et onctueux 
sur la langue.
À travers les âges
10 €/vin jeune
18 €/vin vieux
Un vin jeune contre  
un vin vieux. Choisissez 
deux vins de la même 
région et appellation,  
la moins étendue 
possible (un pomerol 
plutôt qu’un bordeaux, 
un chablis plutôt qu’un 
bourgogne), et, mieux, 
du même domaine 
viticole. Les deux vins 
doivent avoir au moins  
5 ans d’écart. Le vin 
jeune aura des arômes 
fruités et euris, avec 
peut-être du boisé.  
Le vieux, peu de fruits  
et de boisé, mais des 
arômes de cuir, de tabac, 
de champignons, de 
fourrure… Le premier 
sera plus joyeux,  
le second plus paisible.
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Pour goûteurs conﬁrmés
Pour spécialistes
À saute-mouton dans les appellations
Comparez plusieurs bourgognes blancs : un chablis, 
un meursault, un saint-véran. Mesurez les différences : 
la précision du chablis, l’ampleur du meursault, la 
bonhommie du saint-véran. Autre possibilité : les rives 
de la Gironde. Comparez la structure élégante d’un 
médoc et la souplesse aimable d’un saint-émilion.
Un cépage à travers les pays
Goûtez un pinot noir de Bourgogne, d’Afrique  
du Sud, d’Oregon, et découvrez-le tantôt sec, 
tantôt chaud, tantôt avec une pointe  
de sucre.
Organisez une verticale
Prenez le même vin (du même 
domaine ou château) dans  
trois années différentes,  
et tentez d’identier les millésimes 
selon sa chaleur, son acidité,  
la maturité des fruits. 
Identiﬁez les terroirs
Prenez trois riesling d’Alsace  
de différents terroirs, étalés  
du nord au sud de la région.  
Par exemple, des grands crus  
de kirchberg-de-ribeauvillé,  
de sommerberg et de kitterlé.
Dégustation de « vins pirates »
Des vins qui n’ont pas l’air  
d’être ce qu’ils sont vraiment.  
Par exemple, un saint-bris, la seule 
appellation bourguignonne 
où l’on produit du vin à base  
de sauvignon
 ; un chardonnay  
de Limoux, dans le Languedoc-
Roussillon, où certains blancs  
sont d’une fraîcheur éclatante
 ;  
un crémant blanc de blancs  
du Jura
 ; un vieux bandol, dont  
la puissance vous fera errer  
du côté du Sud-Ouest ; un 
cabernet-sauvignon californien  
vinié « à la bordelaise »…
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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-1aed88f948dc6bc57367effe76275b67";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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