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Depuis mes plus jeunes années, j’adore cuisiner à la braise. 
J’ai commencé quand j’étais scout où j’étais en charge du feu 
et de la tambouille. Ma passion pour la rôtisserie vient de là. 
D’ailleurs, je me reconnais totalement dans cette citation 
de Brillat-Savarin: «On devient cuisinier mais on naît rôtisseur.»
Dans cet ouvrage, je propose 100 recettes au barbecue. 
J’ai utilisé les ingrédients préférés de tous les mordus de 
barbecue: les saucisses, le lard, les ribs, les côtes 
de bœuf, les côtelettes d’agneau… sans oublier les poissons 
et crustacés. J’ai imaginé des marinades et des associations 
de saveurs pour sortir des sentiers battus tout en restant 
dans l’esprit d’un moment convivial entre amis ou en famille 
autour d’un barbecue ou d’une plancha. Je précise aussi 
que toutes les recettes réalisables au barbecue le sont aussi 
à la cheminée car le plaisir et l’odeur des grillades ne sont pas 
réservés à la saison estivale. 
Et bien évidemment, toutes les recettes de ce livre sont 
simplissimes à réaliser à condition d’avoir toujours un œil 
sur le feu.
Il ne me reste plus qu’à vous souhaiter de très bons moments 
près du barbecue et surtout à table!
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MODE D’EMPLOI
Pour ce livre, je pars du principe que vous avez chez vous:
• Un barbecue, une plancha ou une cheminée
• Une grille de préférence double,
idéale pour retourner les aliments facilement
• Une grande fourchette à barbecue
• Une pince pour poser, retourner et saisir
les aliments
• Une spatule en inox pour remuer
les aliments sur la plancha
• Un couteau (bien aiguisé)
• Une brosse en métal pour frotter la grille
• Une paire de ciseaux
(Si ce n’est pas le cas c’est peut-être le moment d’investir!)
Quels ingrédients sont indispensables?
• Les herbes : Les herbes fraîches n’ont pas leur égal, ce sont elles qu’il faut privilégier! Ciboulette, 
coriandre, estragon, persil, basilic, aneth, sauge, menthe… Pour certaines recettes, j’utilise aussi des 
herbes séchées comme l’origan, du laurier, du thym, des herbes de Provence ou bien encore du 
romarin…
• Les épices: Elles sont faciles à utiliser et idéales pour parfumer marinades et sauces. Je les ai 
beaucoup utilisées dans cet ouvrage. Curry, paprika, cumin, graines de coriandre, épices à paëlla, 
épices à couscous, mélange 5 épices… Elles se conservent très facilement dans des bocaux en verre, 
aussi n’hésitez pas à en avoir de toute sorte pour varier les plaisirs.
• Les condiments : J’ai toujours de la moutarde, du pesto et de la tapenade dans mon placard, en 
un tour de main, ça change une recette. Mon ingrédient fétiche: la sauce soja. Choisissez-la de préférence 
japonaise, type Kikkoman®, et celle avec le bouchon vert –elle est moins salée. Pour ce livre, c’est 
bien d’avoir aussi de la sauce BBQ, du ketchup, du Tabasco®, de la sauce soja sucrée, du sirop d’érable, 
du miel, de la moutarde américaine ou de la Savora® et même de la Worcestershire sauce.
 
Quel modèle de barbecue choisir et comment faire un bon 
feu?
• Toutes les recettes de cet ouvrage fonctionnent avec des modèles à bois ou charbon, au gaz ou 
électrique, avec un couvercle ou pas (sauf pour le poulet à la canette pour lequel il faut idéalement un 
barbecue avec couvercle). Pour le cochon de lait grillé, idéalement il faudrait le faire rôtir avec un 
tournebroche, sinon faites-le couperen 2 et mettez-le à cuire sur une grille. Je vous laisse donc choisir… 
• En ce qui me concerne, barbecue signiﬁe cuisiner avec un vrai feu. Et puis, si vous voulez devenir 
un vrai Roi du barbecue, il faut savoir allumer un feu avec 1 allumette. C’est simplissime. Faites de 
grosses boules de papier journal sans trop les tasser, placez-les au centre du foyer. Disposez sur le 
dessus des brindilles sèches puis du bois un peu plus gros. Toujours en les croisant car c’est moins 
efﬁcace quand les branches sont disposées dans le même sens. Enﬂammez le papierjournalàplusieurs 
4














endroits avec une allumette. Lorsque le bois prend feu, ajoutez des bûches plus grosses et soufﬂez 
légèrement sur la braise pour augmenter la ﬂamme et faire en sorte que le feu prenne bien. Ensuite, 
il sufﬁt d’ajouter du bois régulièrement pour fabriquer une bonne quantité de braises car les aliments 
ne doivent pas être en contact avec des ﬂammes qui les carboniseraient.
Vous pouvez aussi vous aider d’allume-feu ou de charbon de bois pour aller plus vite mais c’est moins 
drôle et, surtout certains, sont plein de produits chimiques. Surtout, n’utilisez jamais d’essence ou 
d’alcool à brûler pour faire partir un feu. 
Quelques gestes à adopter?
• Mariner (faire): Mettez à tremper un ingrédient dans une préparation aromatique pour 
la parfumer ou l’attendrir.
• Zester un agrume: Il existe 2 façons de zester un agrume. Pour les débutants et pour obtenir un 
zeste très ﬁn, utilisez une râpe à fromage sur la peau de l’agrume, en passant une seule fois par zone 
sans atteindre la peau blanche. Pour les pros et pour obtenir des zestes qui ressemblent à des 
vermicelles, utilisez un zesteur. Mais l’idéal est d’investir dans une râpe «microplane», c’est un zesteur 
de luxe, on en trouve dans toutes les bonnes boutiques d’ustensiles de cuisine.
• Réussir la cuisson: Le secret c’est de ne jamais quitter des yeux votre barbecue. J’ai indiqué des 
temps de cuisson pour vous donner des repères mais les temps varient en fonction du modèle de 
barbecue et de l’intensité des braises.
• Pour les brochettes: Si vous utilisez des piques en bois, pensez à les faire tremper au moins 
30min dans de l’eau pour éviter qu’elles carbonisent.
Comment entretenir votre appareil?
• Pour les barbecues à bois ou au charbon de bois, il est préférable de brosser la grille lorsqu’elle est 
chaude.
• Pour les barbecues au gaz munis de grilles en acier inoxydable, vous pouvez les brosser aussi bien 
à chaud qu’à froid.
• Les grilles en acier ou recouvertes de porcelaine cuite ou non cuite doivent être brossées à froid.
C’est tout. Pour le reste, il n’y a plus qu’à suivre les recettes! Et encore 2conseils: 
éloignez vos enfants du feu et installez votre appareil sur un sol stable, il ne 
s’agirait pas de gâcher la fête…
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[image: ]Sauce soja 
5 cuil. à soupe
Champignons de Paris 
x 8 (gros)
Filet de bœuf 
600g (ou viande à fondue)
Thym
1 cuil. à soupe (frais ou séché)
Miel liquide
1 cuil. à soupe
• Coupez le bœuf en cubes. 
• Montez 4 brochettes en alternant des cubes 
de bœuf et les champignons coupés 
en quartiers et faites-les mariner 15min dans 
la sauce soja et le miel. Salez et poivrez. 
• Faites-les griller 10 min en les retournant, 
saupoudrez-les de thym et dégustez.
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Marinade
 : 15 min 
Cuisson : 10min
Barbecue
/
plancha
BROCHETTES CARAMÉLISÉES AU THYM
6














[image: ]













[image: ]Sauce soja 
2 cuil. à soupe
Crevettes roses
x 20 (crues, non décortiquées)
Sauce barbecue 
2 cuil. à soupe
Tabasco
®
 
quelques gouttes
• Coupez le bœuf en cubes et montez des 
brochettes en intercalant les crevettes. 
• Faites mariner les brochettes 20min 
dans la sauce soja, la sauce barbecue 
et le Tabasco
®
. Salez, poivrez. 
•
 Faites-les griller 10min en les retournant et 
en les badigeonnant régulièrement puis dégustez.
BROCHETTES DE BŒUF ET CREVETTES
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Marinade
 : 20min 
Cuisson : 10min 
Barbecue
/
plancha
Filet de bœuf 
600g (ou viande à fondue)
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[image: ]Basilic
1 botte
Pesto
4 cuil. à soupe
Émincé de bœuf 
 
700g (ou viande à fondue 
 
émincée)
Yaourt à la grecque 
x 1
• Montez 8 brochettes avec l’émincé de bœuf. 
Badigeonnez-les avec 2 cuil. à soupe de pesto 
et laissez mariner 30min. 
• Mélangez le yaourt avec le reste de pesto 
et le basilic coupé aux ciseaux. 
• Faites griller les brochettes 5min en les 
retournant 1 fois. Salez, poivrez et dégustez 
les brochettes avec la sauce.
ÉMINCÉ DE BŒUF AU PESTO
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Marinade
 : 30min 
Cuisson : 5min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Huile d’olive 
2 cuil. à soupe
Romarin 
8 brins
Filet de bœuf 
800g (ou viande à fondue)
Ail semoule 
2 cuil. à café
• Découpez le bœuf en cubes et montez 
8 brochettes sur les brins de romarin. Salez, 
poivrez, saupoudrez d’ail semoule et arrosez 
d’huile d’olive. 
• Faites griller les brochettes 5min en les 
retournant 1 fois et dégustez. 
FILET DE BŒUF AU ROMARIN
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Cuisson
 : 5min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Yaourts à la grecque 
x 2
Huile de sésame 
2 cuil. à soupe
Mangue
x 1
Graines de sésame 
2 cuil. à soupe
Menthe
1 botte
• Épluchez et coupez la mangue en cubes. 
• Montez 12 brochettes en alternant des cubes 
de bœuf et de mangue. Salez, poivrez. 
• Ajoutez les graines et l’huile de sésame. 
Faites-les griller 10 min en les retournant. 
• Dégustez avec les yaourts mélangés avec 
la menthe ﬁnement coupée aux ciseaux.
BROCHETTES À LA MANGUE ET AU SÉSAME
 
 
Sel, poivre
Préparation : 15min
Cuisson
 : 10min
Barbecue
/
plancha
Filet de bœuf 
600g (ou viande à fondue)
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[image: ]Estragon séché 
1 cuil. à soupe
Pois gourmands 
200g
• Coupez le bœuf en cubes. 
• Ébouillantez les pois gourmands 30s. 
• Montez 4 brochettes en alternant 1 cube 
de bœuf et plusieurs pois gourmands. 
• Mélangez 3 cuil. à soupe d’huile avec l’estragon, 
versez sur les brochettes. Salez et poivrez.
 
• Faites-les griller 10min en les retournant 
et dégustez.
BROCHETTES DE BŒUF À L’ESTRAGON
 
 
Sel, poivre
 
 3 cuil. à soupe
d’huile neutre
Préparation : 10 min
Cuisson : 10min
Barbecue
/
plancha
Filet de bœuf 
600g (ou viande à fondue)
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[image: ]Graines de cumin 
1 cuil. à soupe
Gouda au cumin 
300g
Carpaccio de bœuf 
400g (2 barquettes)
Sauce soja sucrée 
6 cuil. à soupe
• Coupez le gouda en 8 bâtonnets, entourez-les 
de tranches de carpaccio et embrochez-les sur 
des piques en bois. 
• Badigeonnez-les de sauce soja sucrée 
et parsemez-les de graines de cumin. 
• Faites-les griller 5min en les retournant 1 fois 
et dégustez-les arrosées du reste de sauce 
soja sucrée.
BROCHETTES JAPONAISES AU CUMIN
Préparation : 10min
Cuisson : 5min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Curry
2 cuil. à soupe
Oignon doux 
x ½
Menthe 
1 botte
Pains à panini 
x 4
• Faites mariner le bœuf coupé en cubes 
et l’oignon coupé en morceaux 20min avec le 
curry et 4 cuil. à soupe d’huile. 
• Montez 4 brochettes en alternant le bœuf 
et l’oignon. Salez, poivrez. 
• Faites-les griller 10 min en les retournant 
et dégustez avec la menthe dans les pains 
à panini toastés.
SANDWICHS AUX BROCHETTES ÉPICÉES
 
 
Sel, poivre
 
 4 cuil. à soupe
d’huile neutre
Préparation : 15min
Marinade : 20 min
Cuisson : 10 min
Barbecue
/
plancha
Filet de bœuf 
600g (ou viande à fondue)
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[image: ]Épices à paëlla 
1 cuil. à soupe
Oignon doux 
x 1
Boulettes de bœuf 
x 16
Poivrons multicolores 
x 3
Huile d’olive 
2 cuil. à soupe
Gaspacho
20cl
• Coupez l’oignon et les poivrons. Montez 
4 brochettes en alternant les boulettes, 
l’oignon et les poivrons. 
• Mélangez le gaspacho avec les épices et 
l’huile d’olive. Salez, poivrez. Badigeonnez-en 
les brochettes. Faites-les griller 20min en les 
retournant et en les badigeonnant régulièrement. 
• Dégustez avec le reste de gaspacho épicé.
BROCHETTES DE BOULETTES
 
 
Sel, poivre
Préparation : 15min
Cuisson
 : 20min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Yaourt à la grecque 
x 1
Gros sel de mer 
1 cuil. à soupe
Côte de bœuf 
x 1 (1,2kg)
Thym 
8 brins (frais ou séché)
Sauce barbecue 
2 cuil. à soupe
• Frottez la côte de bœuf avec le gros sel 
et le thym, au moins 5 fois en appuyant sur 
la viande pour bien faire entrer le sel. Poivrez. 
• Faites-la griller 15min en la retournant 
régulièrement. Laissez-la reposer 5min 
enveloppée de papier aluminium. 
•
 Mélangez la sauce barbecue avec le yaourt, 
salez, poivrez et dégustez avec la côte de bœuf.
CÔTE DE BŒUF AU SEL ET AU THYM
 
 
Sel, poivre
Préparation : 5min
Cuisson 15
 min 
Repos : 5 min 
Barbecue
/
plancha 
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[image: ]Curry 
2 cuil. à café
Tabasco
®
 
quelques gouttes
Paprika
1 cuil. à soupe
Côte de bœuf 
x 1 (1,2kg)
Cumin
1 cuil. à soupe
Yaourt à la grecque 
x 1
• Mélangez le cumin, le curry, le paprika, 
le Tabasco
®
 et 2 cuil. à soupe d’huile. 
Badigeonnez-en la côte. Faites-la griller 15
min en 
la retournant et en la badigeonnant régulièrement 
d’huile épicée. 
• Laissez-la reposer 5min recouverte de papier 
aluminium. Salez, poivrez. Mélangez le reste 
d’huile épicée avec le yaourt et dégustez.
CÔTE DE BŒUF GRILLÉE TEX-MEX
 
 
Sel, poivre
 
2 cuil. à soupe
d’huile neutre
Préparation : 5min
Cuisson : 15min 
Repos : 5 min
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Tapenade
2 cuil. à soupe
Romarin
5 brins (frais ou séché)
Côte de bœuf 
x 1 (1,2kg)
Gaspacho
8 cuil. à soupe
Huile d’olive 
2 cuil. à soupe
• Badigeonnez la côte de bœuf avec l’huile 
d’olive et faites-la griller 15min avec les brins 
de romarin en la retournant 1 fois. Salez 
et poivrez. Laissez-la reposer 5min recouverte 
d’aluminium. 
• Mélangez la tapenade avec le gaspacho. 
•
 Dégustez la côte de bœuf avec la sauce.
CÔTE DE BŒUF GRILLÉE AU ROMARIN
 
 
Sel, poivre
Préparation : 5min
Cuisson
 : 15min 
Repos : 5 min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Poivre vert 
1 petite boîte (60g)
Ketchup 
2 cuil. à soupe
Entrecôtes 
x 4 (180g chacune)
Moutarde forte 
1 cuil. à soupe
• Mélangez le ketchup, la moutarde et 
le poivre vert. 
• Badigeonnez les entrecôtes avec le mélange 
et faites-les griller 8min en les retournant 1 fois. 
• Salez, poivrez et dégustez.
ENTRECÔTES GRILLÉES AU POIVRE VERT
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Cuisson
 : 8min 
Barbecue
/
plancha
30














[image: ]













[image: ]Thym 
6 brins (frais ou séché)
Miel liquide 
2 cuil. à café
Moutarde en grains 
2 cuil. à soupe
Entrecôtes 
x 2 (400g chacune)
• Mélangez la moutarde, le thym, le miel 
et l’huile. 
• Badigeonnez les entrecôtes avec le mélange 
et faites-les griller 15min minimum en les 
retournant 1 fois. 
• Salez, poivrez et dégustez.
ENTRECÔTES GRILLÉES, MIEL ET MOUTARDE
 
 
Sel, poivre
 
2 cuil. à soupe
d’huile neutre
Préparation : 10min
Cuisson : 15min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Bœuf haché 
800g
Origan séché 
4 cuil. à soupe 
Poitrine fumée 
8 tranches (ﬁnes)
Rocamadours
x 4
Pains à burger 
x 4
• Mélangez le bœuf haché avec l’origan, salez, 
poivrez et formez 4 steaks. Faites-les griller 
5min de chaque côté. Posez 1 rocamadour sur 
chaque steak et laissez cuire 2min de plus. 
• Faites griller les tranches de poitrine et 
les pains en même temps et montez les burgers 
en glissant un steak et 2 tranches de lard grillé 
entre les tranches de pain.
BURGERS AU ROCAMADOUR ET AU LARD
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Cuisson
 : 12min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Pains pitas 
x 4
Menthe 
1 botte
Agneau haché 
600g
Curry 
2 cuil. à soupe
• Malaxez l’agneau haché avec la menthe 
coupée aux ciseaux, le curry et 4 cuil. à soupe 
d’eau froide. Salez, poivrez. 
• Répartissez la farce autour de 4 brochettes 
en appuyant du bout des doigts pour bien la ﬁxer. 
• Faites-les griller 10min de chaque côté. Chauffez 
2
 min les pains pitas et dégustez avec les kebabs.
KEBABS D’AGNEAU À LA MENTHE
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Cuisson
 : 20min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Huile d’olive
4 cuil. à soupe 
Mangues
x 2
Menthe
30 feuilles (petites) 
Épaule d’agneau
800g (en morceaux)
Vinaigre balsamique
4 cuil. à soupe 
• Épluchez les mangues et taillez-les avec 
l’agneau en petits morceaux. Montez 4 
brochettes en alternant agneau et mangue. 
• 
Faites-les griller 15 min en les retournant. 
 
•
 Dressez-les dans un plat, arrosez d’huile 
d’olive et de vinaigre, parsemez de menthe, 
salez, poivrez et dégustez.
BROCHETTES D’AGNEAU À LA MANGUE
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10 min
Cuisson : 15 min
Barbecue
/
plancha
38
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[image: ]Romarin
6 brins
Épices à couscous 
3 cuil. à soupe
Tranches de gigot 
x 4 (épaisses)
• Faites mariner les tranches de gigot 30min
avec le romarin, les épices à couscous et 
3 cuil. à soupe d’huile. Salez, poivrez. 
• Faites griller les tranches de gigot 20min 
en les retournant et en les badigeonnant 
régulièrement de marinade. 
• Salez, poivrez et dégustez.
TRANCHES DE GIGOT FAÇON MÉCHOUI
 
 
Sel, poivre
 
3 cuil. à soupe
d’huile neutre
Préparation : 5min
Marinade : 30min 
Cuisson : 20min 
Barbecue
/
plancha
40
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[image: ]Ail semoule 
2 cuil. à café
Romarin 
2 brins
Côtes d’agneau 
x 8 (dans le ﬁlet)
Safran
2 dosettes (en poudre)
• Mélangez le safran, l’ail, 2 cuil. à soupe d’huile 
et le romarin coupé aux ciseaux et badigeonnez-
en les côtes. Salez, poivrez. 
• Disposez-les sur une grille et faites-les griller 
15min en les retournant et en les badigeonnant 
régulièrement d’huile safranée.
CÔTES D’AGNEAU À L’HUILE DE SAFRAN
 
 
Sel, poivre
 
2 cuil. à soupe
d’huile neutre
Préparation : 10min
Cuisson : 15min 
Barbecue
42
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[image: ]Gingembre
50g
Yaourt à la grecque 
x 1
Côtelettes d’agneau 
x 8
Curcuma
1 cuil. à soupe
Menthe 
1 botte
• Coupez la moitié de la menthe aux ciseaux 
et mélangez-la avec le yaourt, le curcuma, 
le gingembre épluché et haché. Salez, poivrez. 
• Faites mariner les côtelettes d’agneau 
30min dans la marinade. 
• Faites griller les côtelettes 10min en 
les badigeonnant régulièrement et dégustez 
avec le reste de menthe.
CÔTELETTES D’AGNEAU ÉPICÉES
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Marinade
 : 30min 
Cuisson : 10min 
Barbecue
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[image: ]Thym
1 branche (frais ou séché)
Poivron rouge 
x 1
Côtelettes d’agneau
x 8
Graines de coriandre 
2 cuil. à soupe
Sauce soja 
3 cuil. à soupe
• Faites mariner 30min les côtelettes 
d’agneau et le poivron rouge émincé avec 
la sauce soja, les graines de coriandre 
concassées et le thym. Salez, poivrez. 
• Disposez l’ensemble sur 1 grille et faites griller 
20min en la retournant régulièrement.
CÔTELETTES D’AGNEAU ET POIVRONS
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Marinade
 : 30min 
Cuisson : 20min 
Barbecue
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[image: ]Sauce soja 
2 cuil. à soupe
Sauce barbecue 
4 cuil. à soupe
Carré d’agneau 
x 1 (grand ou 2 petits)
Graines de cumin 
2 cuil. à soupe 
• Mélangez la sauce barbecue, la sauce soja 
et les graines de cumin. Badigeonnez-en le 
carré d’agneau. Salez, poivrez. 
• Faites-le griller 25min en le retournant et 
en le badigeonnant régulièrement. 
• Dégustez avec le reste de sauce.
CARRÉ D’AGNEAU AU CUMIN
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Cuisson
 : 25min
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Origan séché 
1 cuil. à soupe
Yaourt à la grecque 
x 1
Carré d’agneau 
x 1 (grand ou 2 petits)
Moutarde forte 
2 cuil. à soupe
• Mélangez le yaourt, la moutarde 
et l’origan. Badigeonnez-en le carré d’agneau. 
Salez, poivrez. 
• Faites-le griller 25min en le retournant 
et en le badigeonnant régulièrement. 
• Salez, poivrez et dégustez avec le reste 
de sauce au yaourt.
CARRÉ D’AGNEAU GRILLÉ À LA MOUTARDE
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Cuisson
 : 25min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Huile d’olive 
4 cuil. à soupe 
Sauge
1 botte
Côtes de veau 
x 2 (700g chacune)
Citrons verts 
x 4 (bio)
• Faites mariner les côtes de veau 30min avec 
l’huile d’olive, le jus de 3 citrons verts, 
les rondelles d’1 citron vert et les feuilles 
de sauge. Salez, poivrez. 
• Faites griller les côtes de veau, les rondelles 
de citron et la sauge 10min de chaque côté. 
•
 Dressez dans un plat, nappez du reste de 
marinade et dégustez.
CÔTES DE VEAU, CITRON ET SAUGE
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Marinade
 : 30min 
Cuisson : 20min 
Barbecue/Plancha
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[image: ]Yaourts à la grecque 
x 2
Purée de piments 
2 cuil. à café
Côtes de veau 
x 2 (700g chacune)
Pesto
4 cuil. à soupe
Thym
1 branche (frais ou séché)
• Mélangez la purée de piments, le pesto 
et le thym. Badigeonnez les côtes de veau 
avec le mélange et faites-les griller 10min de 
chaque côté en les badigeonnant régulièrement. 
• Salez et poivrez. Laissez-les reposer 5min 
recouvertes d’aluminium. 
•
 Mélangez le reste du mélange avec les yaourts. 
• Dégustez les côtes de veau avec la sauce.
CÔTES DE VEAU, PIMENT ET PESTO
 
 
Sel, poivre
Préparation : 5min 
Cuisson : 20min 
Repos : 5 min
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Sauce soja 
4 cuil. à soupe
Graines de sésame 
2 cuil. à soupe
Tendrons de veau 
x 4
Miel liquide 
2 cuil. à soupe
• Faites mariner les tendrons de veau 30min
avec le miel liquide, la sauce soja et 
les graines de sésame. Salez, poivrez. 
• Faites griller les tendrons 20min en 
les retournant et en les badigeonnant 
régulièrement avec la marinade. 
• Salez, poivrez et dégustez.
TENDRONS DE VEAU, MIEL, SÉSAME
 
 
Sel, poivre
Préparation : 5min
Marinade
 : 30min 
Cuisson : 20min
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Noix de cajou 
4 cuil. à soupe
Poivrons verts 
x 4
Blancs de poulet 
x 4
Sauce soja sucrée 
8 cuil. à soupe
• Mettez les blancs de poulet et les poivrons 
coupés en morceaux à mariner 30min dans 
la sauce soja sucrée. Salez, poivrez. 
• Montez 4 brochettes et faites-les griller 20min. 
• Dressez-les dans un plat, nappez du reste 
de marinade, parsemez de noix de cajou 
concassées et dégustez.
BROCHETTES DE POULET-NOIX DE CAJOU
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Marinade
 : 30min 
Cuisson : 20min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Pains pitas 
x 4
Paprika 
2 cuil. à soupe
Chair de poulet hachée 
600g
Estragon 
6 brins
• Malaxez le poulet haché avec le paprika, 
l’estragon coupé aux ciseaux et 4 cuil. à soupe 
d’eau froide. Salez, poivrez. 
• Répartissez la farce autour de 4 brochettes en 
appuyant du bout des doigts pour bien la ﬁxer. 
• Faites-les griller 10min de chaque côté. 
•
 Faites chauffer 2min les pains pitas et 
dégustez avec les kebabs.
KEBABS DE POULET
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Cuisson
 : 20min 
Barbecue
/
plancha
60
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[image: ]Curry 
2 cuil. à soupe
Poivrons rouges 
x 2
Blancs de poulet 
x 4
Yaourts à la grecque 
x 2
Graines de cumin 
1 cuil. à soupe
Menthe
20 feuilles
• Faites mariner 30min les blancs de poulet 
et les poivrons coupés en morceaux dans 
les yaourts, le curry, les graines de cumin 
et les feuilles de menthe. Salez, poivrez. 
• Montez 4 brochettes en alternant les morceaux 
de poulet et de poivron et faites-les griller 
20
min en les retournant régulièrement. 
• Dégustez avec le reste de marinade.
BROCHETTES DE POULET AU CURRY
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Marinade
 : 30min 
Cuisson : 20min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Menthe
1 botte
Curry
2 cuil. à soupe
Pilons de poulet 
x 8
Yaourt à la grecque 
x 1
• Mélangez l’huile et le curry. Badigeonnez 
les pilons avec l’huile épicée. 
• Faites-les griller 20min en les retournant et en 
les badigeonnant régulièrement. Salez, poivrez. 
• Mélangez le yaourt avec la menthe ciselée 
et le reste d’huile épicée. 
•
 Dégustez les pilons avec les doigts en 
les trempant dans la sauce.
PILONS DE POULET À L’INDIENNE
 
 
Sel, poivre
 
2 cuil. à soupe
d’huile neutre
Préparation : 10min
Cuisson : 20min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Basilic
1 botte
Pesto
2 cuil. à soupe
Pilons de poulet 
x 8
Estragon
1 botte
• Badigeonnez les pilons de poulet avec 
le pesto. Salez et poivrez. 
• Faites-les griller 35min en les retournant 
régulièrement et en les badigeonnant 
régulièrement de pesto. 
•
 Parsemez d’estragon et de basilic coupés 
aux ciseaux et dégustez.
PILONS DE POULET GRILLÉS AUX HERBES
 
 
Sel, poivre
Préparation : 5min
Cuisson
 : 35min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Menthe 
1 botte
Sauce soja sucrée 
8 cuil. à soupe
Ailerons de poulet 
x 12
Pâte d’arachide 
2 cuil. à soupe
• Badigeonnez les ailerons de poulet avec 
la sauce soja sucrée mélangée à la pâte 
d’arachide. Laissez mariner 30min. Salez, 
poivrez. 
• Montez 4 brochettes et faites-les griller 25min 
en les retournant régulièrement. 
•
 Dégustez avec le reste de marinade et 
la menthe.
AILERONS DE POULET AUX ARACHIDES
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Marinade
 : 30min 
Cuisson : 25min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Sirop d’érable 
6 cuil. à soupe
Citrons 
x 5 (bio)
Cuisses de poulet 
x 4
Thym
1 branche (frais ou séché)
Ail semoule 
1 cuil. à soupe
• Faites mariner les cuisses de poulet 30min
avec le jus de 4 citrons, le thym, l’ail semoule 
et le sirop d’érable. Salez, poivrez. 
• Faites griller les cuisses de poulet 45min 
(braise pas trop forte) avec le dernier citron 
coupé en tranches en les retournant 
et en les badigeonnant régulièrement.
POULET CARAMÉLISÉ AU CITRON
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10 min
Marinade
 : 30min 
Cuisson : 45min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Thym 
6 brins (frais ou séché)
Concentré de tomates 
1 cuil. à soupe
Hauts de cuisse de poulet 
x 8
Romarin
3 brins
Ail semoule 
2 cuil. à café
• Faites mariner le poulet 1h dans le concentré 
de tomates, le romarin, le thym, l’ail 
semoule et 4 cuil. à soupe d’huile. 
Salez, poivrez. 
• Faites griller les morceaux de poulet avec 
les herbes 30min en les retournant et en 
le badigeonnant de marinade régulièrement.
POULET GRILLÉ AIL-TOMATE 
 
 
Sel, poivre
 
4 cuil. à soupe
d’huile neutre
Préparation : 10min
Marinade : 1h 
Cuisson : 30min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Bouquets garnis 
x 2
Cola 
1 canette (33cl)
Poulet
x 1 (ouvert en crapaudine)
Sauce soja 
4 cuil. à soupe
Ail semoule 
2 cuil. à café
• Faites mariner le poulet 1h avec le cola, 
la sauce soja, l’ail semoule et les bouquets 
garnis. Salez, poivrez. 
• Faites griller le poulet 20min de chaque côté 
en le retournant et en le badigeonnant 
régulièrement de marinade.
POULET CRAPAUDINE MARINÉ AU COLA
 
 
Sel, poivre
Préparation : 5min
Marinade
 : 1h 
Cuisson : 40min
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Tomate 
x 1 (très grosse)
Pains à burgers 
x 4
Oignon rouge 
x 1
Aiguillettes de poulet 
600g
Basilic 
2 bottes
• Coupez la tomate et l’oignon en rondelles. 
• Coupez les aiguillettes de poulet en lanières 
et mélangez-les avec les feuilles de basilic 
ciselées. Salez, poivrez. Faites-les cuire 15min 
à la plancha. Faites griller les tranches 
de tomates et les pains en même temps. 
• Montez 4 burgers avec tous les ingrédients 
et dégustez avec 1 ﬁlet d’huile d’olive. 
BURGERS DE POULET AU BASILIC
 
 
Sel, poivre
 
1 filet d’huile d’olive
Préparation : 10min
Cuisson
 : 15min 
Plancha
76
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[image: ]Cognac
4 cuil. à soupe
Pruneaux 
x 12 (dénoyautés)
Aiguillettes de canard 
x 12
Sauce barbecue 
6 cuil. à soupe
Sauce soja 
2 cuil. à soupe
• Faites mariner les aiguillettes 30min dans 
la sauce barbecue, le cognac et la sauce 
soja. 
• Entourez les pruneaux avec les aiguillettes 
et montez 4 brochettes. Salez, poivrez. 
• Faites-les griller 15min en les retournant et 
en les badigeonnant de marinade régulièrement. 
• Dégustez avec le reste de marinade.
AIGUILLETTES DE CANARD AUX PRUNEAUX
 
 
Sel, poivre
Préparation : 15min
Marinade
 : 30min 
Cuisson : 15min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Purée de piments 
2 cuil. à café
Ananas frais 
20 cubes
Magrets de canard 
x 2
Vinaigre balsamique 
6 cuil. à soupe
• Coupez les magrets en cubes et faites-les 
mariner 30min avec le vinaigre balsamique 
et 1 cuil. à soupe d’huile. Salez, poivrez. 
• Montez 4 brochettes en alternant les cubes de 
canard et d’ananas et faites-les griller 
15min en les retournant régulièrement. 
•
 Dégustez les brochettes avec la purée de 
piments mélangée avec 1 cuil. à soupe d’huile.
BROCHETTES DE CANARD À L’ANANAS
 
 
Sel, poivre
 
2 cuil. à soupe
d’huile neutre
Préparation : 15min
Marinade : 30min 
Cuisson : 15min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Vinaigre balsamique 
1 cuil. à soupe
Abricots 
x 4
Tranches de magret
x 8
Romarin
4 brins (longs)
Miel liquide 
1 cuil. à soupe
• Dénoyautez et coupez les abricots en 2. 
Entourez les abricots de magret et montez 
4 brochettes sur les brins de romarin. Salez, 
poivrez. 
• Mélangez le vinaigre balsamique et le miel 
et faites mariner les brochettes 30min puis 
faites-les griller 10
min. Nappez les brochettes 
du reste de marinade et dégustez.
BROCHETTES DE MAGRET ET ABRICOTS
 
 
Sel, poivre
Préparation : 15min
Marinade
 : 30min 
Cuisson : 10min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Graines de coriandre 
2 cuil. à soupe
Miel liquide 
2 cuil. à soupe
Magrets de canard 
x 2
Vinaigre de cidre 
1 cuil. à soupe
Sauce soja 
2 cuil. à soupe
• Dégraissez légèrement les magrets et incisez 
la peau. Faites-les mariner 30min avec le miel, 
le vinaigre, les graines de coriandre 
concassées et la sauce soja. Salez, poivrez. 
•
 Faites-les griller 8min côté peau. Retournez-les 
et faites-les griller 2min côté chair. Laissez-les 
reposer 5
min recouverts de papier aluminium 
• Nappez-les de marinade et dégustez.
MAGRETS DE CANARD AU MIEL
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Marinade
 : 30 min 
Cuisson : 10min 
Repos : 5 min
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Thym
4 brins (frais ou séché)
Sauce Worcestershire 
4 cuil. à soupe
Magrets de canard 
x 2
Poivre mignonnette 
2 cuil. à soupe
Romarin
4 brins
Citrons verts 
x 2
• Incisez la peau des magrets. Faites-les mariner 
30min avec la sauce Worcestershire, le poivre 
mignonnette, le jus des citrons verts, le thym 
et le romarin coupés aux ciseaux. Salez, poivrez. 
•
 Faites-les griller 8min côté peau et 2min côté 
chair. Laissez-les reposer 5min recouverts 
de papier aluminium. Nappez-les avec le reste 
de marinade et dégustez.
MAGRETS DE CANARD, ÉPICES ET POIVRE
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Marinade
 : 30min 
Cuisson : 10min 
Repos : 5min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Curry
2 cuil. à soupe
Ananas frais
24 cubes
Filet mignon 
x 1
Piment de Cayenne 
1 cuil. à soupe
• Découpez le filet mignon en cubes et 
faites-les mariner 1 h avec le curry, 2 cuil. à soupe 
d’huile et le piment. 
• Montez 4 brochettes en intercalant 
les cubes de viande et d’ananas. 
• Faites-les griller 25min en les retournant 
régulièrement. 
• Salez, poivrez et dégustez.
BROCHETTES PORC, ANANAS, PIMENT
 
 
Sel, poivre
 
2 cuil. à soupe
d’huile neutre
Préparation : 10min
Marinade : 1h 
Cuisson : 25min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Sauce soja 
4 cuil. à soupe
Oignons verts 
x 4
Lard frais
8 tranches
Sauce nuoc-mâm 
2 cuil. à soupe
Citronnelle
2 tiges
• Faites mariner 30min les tranches de lard 
et les oignons coupés en 2 dans la longueur 
avec la sauce nuoc-mâm, la sauce soja 
et la citronnelle coupée en 4 dans la longueur. 
Salez, poivrez. 
• Disposez-les sur une grille puis faites griller 
20
min en la retournant régulièrement.
LARD GRILLÉ À LA CITRONNELLE
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Marinade
 : 30min 
Cuisson : 20min 
Barbecue
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[image: ]Sauce soja 
8 cuil. à soupe
Bouquets garnis
x 2
Sauce barbecue 
2 cuil. à soupe
Lard frais 
8 tranches
Ketchup 
2 cuil. à soupe
• Mélangez la sauce soja, la sauce barbecue 
et le ketchup. Faites mariner les tranches 
de lard 30min avec les bouquets garnis et 
la moitié de la marinade. 
• Faites-les griller 20min en les retournant 
régulièrement et en les badigeonnant de 
marinade. 
• Dégustez avec le reste de marinade.
LARD À LA TEXANE
 
 
Sel, poivre
Préparation : 5min
Marinade
 : 30min 
Cuisson : 20min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Graines de cumin 
2 cuil. à soupe
Sauce barbecue 
4 cuil. à soupe
Ribs (travers de porc) 
x 2 (coupés en 2)
Sauce soja 
5 cuil. à soupe
Graines de coriandre 
2 cuil. à soupe
• Faites mariner les travers de porc 1h dans 
la sauce barbecue, la sauce soja, les graines 
de cumin et de coriandre concassées. 
• Faites griller les travers de porc 45min 
en les retournant et en les badigeonnant 
régulièrement de marinade. 
• Salez, poivrez et dégustez.
RIBS CARAMÉLISÉS AUX ÉPICES
 
 
Sel, poivre
Préparation : 5min
Marinade
 : 1h 
Cuisson : 45min 
Barbecue
/
plancha
94
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[image: ]Sirop d’érable 
4 cuil. à soupe
Sauce barbecue 
4 cuil. à soupe
Ribs (travers de porc) 
x 2 (entiers)
Ketchup
4 cuil. à soupe
Sauce soja 
4 cuil. à soupe
RIBS GRILLÉS FAÇON USA
 
 
Sel, poivre
 
Préparation : 10min
Cuisson
 : 45min 
Barbecue
/
plancha
• Mélangez la sauce barbecue, le ketchup, 
le sirop d’érable et la sauce soja. 
• Coupez les travers en 2 et faites-les griller 
20min en les retournant régulièrement. 
• Badigeonnez-les de marinade et faites-les griller 
25min de plus en les retournant et en les 
badigeonnant régulièrement. Salez, poivrez et 
dégustez en morceaux avec le reste de marinade.
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[image: ]Sauce soja 
4 cuil. à soupe
Bière blonde
1 bouteille (33cl)
Ribs (travers de porc) 
x 2 (coupés en morceaux)
Miel liquide 
2 cuil. à soupe
Thym
1 branche (frais ou séché)
• Faites mariner 1h les travers de porc coupés 
en gros morceaux dans la bière, la sauce soja, 
le miel et le thym. 
• Faites-les griller 45min en les retournant 
régulièrement et en les badigeonnant de marinade. 
• Salez, poivrez et dégustez.
RIBS GRILLÉS À LA BIÈRE
 
 
Sel, poivre
 
Préparation : 5min
Marinade
 : 1h 
Cuisson : 45min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Ail semoule 
2 cuil. à café
Concentré de tomates 
1 cuil. à soupe
Côtes de porc 
x 4 (dans l’échine)
Herbes de Provence 
1 cuil. à soupe
Huile d’olive 
2 cuil. à soupe
Tomates cerise 
4 grappes
• Faites mariner 30min les côtes de porc avec 
le concentré de tomates, les herbes de 
Provence, l’ail et l’huile d’olive. Salez, poivrez. 
• Disposez les côtes de porc et les grappes 
de tomates cerise sur 1 grille et faites griller 
25min en la retournant régulièrement.
CÔTES DE PORC MARINÉES AUX TOMATES
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Marinade
 : 30min 
Cuisson : 25min 
Barbecue
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[image: ]102
Sauce soja 
2 cuil. à soupe
Graines de coriandre 
2 cuil. à soupe
Côtes de porc 
x 4 (dans le ﬁlet)
Sauce barbecue 
4 cuil. à soupe
• Faites mariner les côtes de porc 30min 
avec la sauce barbecue, la sauce soja 
et les graines de coriandre concassées. 
Salez, poivrez. 
• Faites griller les côtes de porc 20min 
en les retournant et en les badigeonnant 
régulièrement de marinade. 
• Salez, poivrez et dégustez.
CÔTES DE PORC À LA CORIANDRE SÉCHÉE
 
 
Sel, poivre
Préparation : 5min
Marinade
 : 30min 
Cuisson : 20min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Herbes de Provence 
1 cuil. à soupe
Graines de fenouil 
1 cuil. à soupe
Grillades de porc 
x 4 (grandes ou 8 petites)
Poivre mignonnette 
2 cuil. à soupe
Huile d’olive 
 6 cuil. à soupe
• Faites mariner les grillades 10min avec l’huile 
d’olive, le poivre mignonnette, les herbes 
de Provence et les graines de fenouil. Salez. 
• Faites-les griller 20min en les retournant 
régulièrement et dégustez.
GRILLADES DE PORC AU POIVRE
 
 
Sel
Préparation : 5min
Marinade
 : 10min 
Cuisson : 20min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Sauce soja sucrée 
4 cuil. à soupe
Pâte d’arachide 
2 cuil. à soupe
Grillades de porc 
x 4 (grosses ou 6 petites)
Cacahuètes grillées 
 
et salées
4 cuil. à soupe
• Mélangez la pâte d’arachide avec 
la sauce soja sucrée. Badigeonnez-en les 
grillades de porc. 
• Faites-les griller 25min en les retournant et en 
les badigeonnant régulièrement. Salez, poivrez. 
• Parsemez de cacahuètes concassées 
et dégustez.
GRILLADES DE PORC AUX ARACHIDES
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10 min
Cuisson
 : 25min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Épices à couscous 
1 cuil. à soupe
Tomates
x 4 (moyennes)
Saucisses de Toulouse
x 4 
Champignons de Paris 
x 8
Estragon
1 botte
• Piquez les saucisses, coupez les tomates 
en 2, effeuillez l’estragon, équeutez 
les champignons. Faites mariner le tout 
30min avec 2 cuil. à soupe d’huile et les épices. 
• Dressez les ingrédients sur une grille, 
badigeonnez avec le reste de marinade, salez, 
poivrez. Refermez la grille, faites griller 10
min 
de chaque côté et dégustez.
SAUCISSES GRILLÉES À L’ESTRAGON 
 
 
Sel, poivre
 
2 cuil. à soupe
d’huile neutre
Préparation : 10min
Marinade : 30min 
Cuisson : 20min 
Barbecue
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[image: ]Basilic
8 feuilles (grandes)
Coppa
8 tranches
Chipolatas
x 8
Ketchup
1 cuil. à soupe
• Badigeonnez les chipolatas de ketchup 
et enveloppez-les avec les feuilles de basilic 
et les tranches de coppa. Salez et poivrez. 
• Embrochez-les sur des piques et faites-les griller 
20min en les retournant régulièrement.
SAUCISSES CROUSTILLANTES AU BASILIC
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Cuisson
 : 20min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Curcuma
1 cuil. à soupe
Courgettes
x 2 (moyennes)
Chipolatas
x 8
Thym
1 branche (frais ou séché)
Gingembre en poudre 
1 cuil. à soupe
Harissa 
2 cuil. à soupe
• Piquez les chipolatas, coupez les courgettes 
en 4 dans la longueur et faites mariner le tout 
30min avec 2 cuil. à soupe d’huile, le thym, 
la harissa, le gingembre et le curcuma. 
• Dressez l’ensemble sur une grille, badigeonnez 
de marinade, salez, poivrez et refermez la grille. 
•
 Faites griller 10min de chaque côté et dégustez.
CHIPOLATAS ÉPICÉES
 
 
Sel, poivre
 
2 cuil. à soupe
d’huile neutre
Préparation : 10min
Marinade : 30min 
Cuisson : 20min 
Barbecue
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[image: ]Thym séché 
1 cuil. à soupe
Tomates cerise 
x 8
Chipolatas
x 8
Champignons de Paris 
x 8
• Enroulez lez chipolatas autour des tomates 
cerise et montez 4 brochettes avec les 
chipolatas et les champignons. Parsemez de 
thym séché et arrosez d’1 ﬁlet d’huile d’olive. 
• Faites griller les brochettes 20min en 
les retournant régulièrement. 
•
 Salez, poivrez et dégustez.
MIXTE GRILL À LA SAUCISSE
 
 
Sel, poivre
 
1 filet d’huile d’olive
Préparation : 10min
Cuisson
 : 20min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Tapenade 
2 cuil. à soupe
Tomates 
x 3 (grosses)
Saucisses aux herbes 
x 8
Citrons verts 
x 4 (bio)
• Piquez les saucisses, coupez les tomates en 4. 
Faites mariner le tout 30min avec le jus de 
3 citrons verts, la tapenade et 2 cuil. à soupe 
d’huile. Salez, poivrez. 
•
 Disposez les saucisses, les tomates et 
les rondelles du citron vert restant sur une grille 
et refermez-la. 
• Faites griller 10min de chaque côté et dégustez. 
SAUCISSES AUX HERBES, OLIVES, TOMATES
 
 
Sel, poivre
 
2 cuil. à soupe
d’huile neutre
Préparation : 10min
Marinade : 30min 
Cuisson : 20min 
Barbecue
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[image: ]Concentré de tomates 
2 cuil. à café
Tomates cocktail 
x 16
Saucisse de Toulouse 
900g (ou au couteau)
Origan séché 
1 cuil. à soupe
Vin blanc 
1 verre (10cl)
• Mélangez le concentré de tomates, 
le vin blanc et l’origan. Piquez la saucisse 
et faites-la mariner 30min dans le mélange. 
• Coupez la saucisse en 2 et montez 2 grandes 
brochettes avec les tomates. Badigeonnez avec 
le reste de marinade. 
• Faites griller 10min de chaque côté. Salez, poivrez 
et dégustez.
SAUCISSE DE TOULOUSE EN BROCHETTES
 
 
Sel, poivre
 
Préparation : 10min
Marinade
 : 30min 
Cuisson : 20min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Sauce barbecue 
2 cuil. à soupe
Graines d’anis 
2 cuil. à soupe
Saucisse de Toulouse
1kg (ou au couteau)
Anisette 
2 cuil. à soupe
• Piquez la saucisse et faites-la mariner 30min 
avec la sauce barbecue, l’anisette et les 
graines d’anis. 
• Fixez la saucisse avec 2 piques et faites-la 
griller 10min de chaque côté. 
• Salez, poivrez et dégustez.
SAUCISSE AU MÈTRE MARINÉE À L’ANIS
 
 
Sel, poivre
Préparation : 5min
Marinade
 : 30min 
Cuisson : 20min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Laurier
12 feuilles
Mélange 5 épices 
1 cuil. à soupe
Saucisse de Toulouse 
600g (ou au couteau)
Pommes de terre 
x 3 (moyennes)
• Lavez et coupez les pommes de terre 
en tranches ﬁnes. Montez 4 brochettes en 
intercalant la saucisse coupée en morceaux, les 
pommes de terre et les feuilles de laurier. 
Faites mariner les brochettes 30min dans 4 cuil. 
à soupe d’huile et le mélange 5 épices. 
•
 Faites-les griller 30min en les retournant 
régulièrement. 
BROCHETTES À LA SAUCISSE MARINÉE
 
 
Sel, poivre
 
4 cuil. à soupe
d’huile neutre
Préparation : 10min
Marinade : 30min 
Cuisson : 30min 
Barbecue
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[image: ]Laurier 
12 feuilles
Abricots 
x 4
Merguez
x 8
Graines de cumin 
1 cuil à café
• Dénoyautez et coupez les abricots en 2. 
• Enroulez les merguez autour des abricots 
et montez 4 brochettes en intercalant les feuilles 
de laurier. Parsemez-les de graines de cumin. 
Salez, poivrez. 
•
 Faites griller les brochettes 20min en 
les retournant régulièrement et dégustez.
MERGUEZ AUX ABRICOTS
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Cuisson
 : 20min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Piments doux longs 
x 8
Merguez 
x 8
Curry
2 cuil. à soupe
• Piquez les merguez, faites-les mariner 30min 
avec les piments, 2 cuil. à soupe d’huile 
et le curry. 
• Disposez les merguez et les piments sur 
une grille, badigeonnez de marinade, salez, poivrez 
et refermez la grille. 
• Faites griller 10min de chaque côté et dégustez.
MERGUEZ AUX PIMENTS LONGS
 
 
Sel, poivre
 
2 cuil. à soupe
d’huile neutre
Préparation : 10min
Marinade : 30min 
Cuisson : 20min 
Barbecue
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[image: ]Citron confit 
x 1
Merguez
x 4
Crépine
200g
Roquette
100g
Cumin 
1 cuil. à soupe
• Retirez la peau des merguez et mélangez 
la chair avec la roquette coupée aux ciseaux, 
l’écorce du citron confit coupée en petits dés 
et le cumin. Salez et poivrez. 
• Formez 8 boulettes, enveloppez-les de crépine 
et aplatissez-les légèrement. 
•
 Faites-les griller 25min en les retournant 
régulièrement et dégustez.
CAILLETTES À LA MERGUEZ
 
 
Sel, poivre
Préparation : 5min
Cuisson
 : 25min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Herbes de Provence 
1 cuil. à soupe
Ananas
4 tranches (frais ou au sirop)
Merguez
x 8
Basilic
12 feuilles (grandes)
• Piquez les merguez et disposez-les sur 
une grille avec les tranches d’ananas coupées 
en 2 et les feuilles de basilic. 
• Saupoudrez avec les herbes de Provence, 
refermez la grille et faites griller 10min de chaque 
côté. 
•
 Salez, poivrez et dégustez.
MERGUEZ, ANANAS ET BASILIC
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Cuisson
 : 20min 
Barbecue
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[image: ]Coriandre
1 botte
Ananas 
2 tranches (frais ou au sirop)
Chorizos à griller 
x 8 (petits ou 4 grands)
Gaspacho
8 cuil. à soupe
• Mélangez l’ananas coupé en petits dés, 
le gaspacho et la coriandre coupée aux 
ciseaux. Salez et poivrez. 
• Faites griller les chorizos 20min en les 
retournant régulièrement. 
• Dégustez avec la sauce.
CHORIZOS GRILLÉS SAUCE AIGRE-DOUCE
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Cuisson
 : 20min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Olives à la grecque 
x 15 (dénoyautées)
Tomates cerise 
2 grappes
Andouillettes à la ficelle 
x 4
Estragon
1 botte
Huile d’olive 
2 cuil. à soupe
• Faites griller les andouillettes 25min en 
les retournant régulièrement. 
• Faites griller les grappes de tomates cerise 
5min. Découpez les tomates aux ciseaux 
et mélangez-les avec l’estragon et les olives 
hachées. Ajoutez l’huile d’olive, salez, poivrez, 
mélangez et dégustez avec les andouillettes.
ANDOUILLETTES SAUCE VIERGE
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Cuisson
 : 30min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Moutarde forte 
2 cuil. à soupe
Poitrine fumée 
8 tranches (ﬁnes)
Andouillettes à la ficelle
x 4
Bouquets garnis 
x 4
• Badigeonnez les andouillettes de moutarde 
et enveloppez-les avec les bouquets garnis et 
les tranches de poitrine fumée. Salez et poivrez. 
• Faites-les griller 25min en les retournant 
régulièrement.
ANDOUILLETTES GRILLÉES AMÉLIORÉES
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Cuisson
 : 25min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Tomates 
x 3
Boudins antillais 
x 12 (petits)
Curry
1 cuil. à soupe
• Mélangez le curry avec 1 cuil. à soupe d’huile. 
• Coupez les tomates en 4. Montez 4 brochettes 
en alternant les boudins et les quartiers de 
tomate. Badigeonnez les brochettes d’huile 
au curry. Salez, poivrez. 
•
 Faites-les griller 15min en les retournant 
régulièrement et dégustez.
BOUDINS ANTILLAIS, TOMATES ET CURRY
 
 
Sel, poivre
 
1 cuil. à soupe
d’huile neutre
Préparation : 10min
Cuisson : 15min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Poitrine fumée 
12 tranches (ﬁnes)
Pomme 
x 1
Boudins noirs 
x 4
• Pelez la pomme et coupez-la en 8 quartiers. 
• Enveloppez chaque boudin noir et 2 morceaux 
de pomme avec 3 tranches de poitrine fumée. 
• Faites-les griller 20min en les retournant 
régulièrement. 
• Salez, poivrez et dégustez.
BOUDINS AUX POMMES
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Cuisson
 : 20min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Graines de cumin 
1 cuil. à soupe
Yaourt à la grecque 
x 1
Darnes de saumon 
x 4
Paprika 
2 cuil. à soupe
Citrons verts 
x 2
• Faites mariner les darnes de saumon 30min
avec le yaourt, les graines de cumin, 
le paprika et le jus d’1 citron vert. Salez, poivrez. 
• Faites cuire les darnes de saumon 
recouvertes de marinade 5/7min de chaque côté.
• Salez, poivrez et dégustez avec 1 ﬁlet de jus de 
citron vert. 
DARNES DE SAUMON TANDOORI
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min 
Marinade
 : 30min
Cuisson : 10/15min 
Plancha
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[image: ]Romarin
8 brins
Pavé de saumon 
600g (sans la peau)
• Coupez le saumon en gros cubes. Coupez 
1 citron vert en ﬁnes tranches. 
• Montez 8 brochettes sur les brins de romarin 
en alternant le saumon et le citron vert. 
Salez, poivrez. 
•
 Faites griller les brochettes 5min en 
les retournant 1 fois et dégustez-les avec 1 ﬁlet 
d’huile d’olive et 1 ﬁlet de citron vert.
BROCHETTES DE SAUMON ET ROMARIN
 
 
Sel, poivre
 
1 filet d’huile d’olive
Préparation : 10min
Cuisson : 5min 
Barbecue
/
plancha
Citrons verts 
x 2 (bio)
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[image: ]Citrons verts 
x 4
Aneth
1 botte
Pavés de saumon 
x 4 (avec la peau)
Menthe
1 botte
Huile d’olive 
4 cuil. à soupe
Sauce soja sucrée 
6 cuil. à soupe
• Mettez les pavés de saumon à mariner 
10min dans la sauce soja sucrée, le jus 
des citrons verts et l’huile d’olive. Salez, 
poivrez. 
•
 Faites-les griller 15min en les retournant 1 fois. 
• Nappez du reste de marinade, parsemez 
d’aneth et de menthe coupés aux ciseaux 
puis dégustez.
PAVÉS DE SAUMON LAQUÉS AUX HERBES
 
 
Sel, poivre
 
Préparation : 10min
Marinade
 : 10min 
Cuisson : 15min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Sauce soja 
3 cuil. à soupe
Sauce barbecue 
2 cuil. à soupe
Darnes de saumon 
x 4
Ketchup
2 cuil. à soupe
• Faites mariner les darnes de saumon 
20min avec le ketchup, la sauce soja et 
la sauce barbecue. 
• Faites cuire les darnes de saumon 
recouvertes de marinade 5/7min de chaque côté. 
• Salez, poivrez et dégustez.
DARNES DE SAUMON À L’AIGRE-DOUCE
 
 
Sel, poivre
Préparation : 5min
Marinade
 : 20min 
Cuisson : 10
 à 
15 min 
Plancha
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[image: ]Citrons verts 
x 2 (bio)
Curry 
1 cuil. à soupe
Sardines
x 16 (vidées et écaillées)
Curcuma 
1 cuil. à soupe
• Mélangez 2 cuil. à soupe d’huile, le jus d’1 
citron vert, le curry et le curcuma. 
• Disposez les sardines et les tranches 
du citron vert restant sur une grille. 
Badigeonnez-les avec l’huile épicée, salez, 
poivrez et refermez la grille. 
• Faites griller 5min de chaque côté et dégustez.
SARDINES GRILLÉES AUX ÉPICES
 
 
Sel, poivre
 
2 cuil. à soupe
d’huile neutre
Préparation : 5min
Cuisson : 10min 
Barbecue
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[image: ]Concentré de tomates 
1 cuil. à café
Oranges
x 2 (bio)
Sardines 
x 16 (vidées et écaillées)
Harissa 
2 cuil. à café
Origan séché 
2 cuil. à café
• Mélangez 2 cuil. à soupe d’huile, le jus 
d’1 orange, le concentré de tomates, 
l’origan et la harissa. 
•
 
Disposez les sardines et les tranches de 
l’orange restante sur une grille. Badigeonnez-les 
avec le mélange épicé, salez, poivrez. 
 
•
 Faites griller 5min de chaque côté et dégustez.
SARDINES HARISSA-ORANGE
 
 
Sel, poivre
 
2 cuil. à soupe
d’huile neutre
Préparation : 5min
Cuisson : 10min 
Barbecue
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[image: ]Citrons verts 
x 5
Sauce soja sucrée 
8 cuil. à soupe
Maquereaux
x 4 (vidés et écaillés)
Vinaigre de riz 
4 cuil. à soupe
Coriandre
1 botte
• Incisez les maquereaux et mettez-les à mariner 
1h avec 6 cuil. à soupe de sauce soja sucrée 
et le vinaigre de riz. Mélangez la coriandre 
coupée aux ciseaux avec le jus des citrons verts 
et le reste de la sauce soja sucrée. 
•
 Faites griller les maquereaux 15min en 
les retournant régulièrement et dégustez 
avec la sauce.
MAQUEREAUX LAQUÉS ET GRILLÉS
Préparation : 10min
Marinade : 1h 
Cuisson : 15min 
Barbecue
/
plancha
154
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[image: ]Moutarde en grains 
4 cuil. à soupe
Tomates cerise 
x 12
Maquereaux
x 4 (étêtés et vidés)
Laurier 
12 feuilles
• Découpez les maquereaux en 4 et mettez 
les morceaux à mariner 30min avec la moutarde 
et 2 cuil. à soupe d’huile. 
• Montez 4 brochettes avec les tomates cerise, 
les morceaux de maquereaux et les feuilles 
de laurier. 
• Faites griller les brochettes 15min en les 
retournant régulièrement et dégustez.
BROCHETTES DE MAQUEREAUX
 
2 cuil. à soupe
d’huile neutre
Préparation : 15min
Marinade : 30min 
Cuisson : 15min 
Barbecue
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[image: ]Romarin
4 brins
Concentré de tomates 
3 cuil. à soupe
Maquereaux
x 4 (vidés et écaillés)
Ail semoule 
2 cuil. à café
Huile d’olive 
2 cuil. à soupe
Thym 
1 branche (frais ou séché)
• Mélangez le concentré de tomates, l’ail 
semoule, l’huile d’olive et les herbes coupées 
aux ciseaux. Salez, poivrez. 
• Badigeonnez les maquereaux avec le mélange 
et faites-les griller 20min en les retournant et en 
les badigeonnant régulièrement. 
•
 Dégustez les maquereaux avec le reste 
du mélange.
MAQUEREAUX À LA PROVENÇALE
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Cuisson
 : 20min 
Barbecue
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[image: ]Ciboulette
2 bottes
Laurier
8 feuilles
Citrons
x 2 (bio)
Harengs
x 8 (vidés et écaillés)
Yaourt à la grecque 
x 1
Huile d’olive 
2 cuil. à soupe
• Badigeonnez les harengs avec 1 cuil. à soupe 
d’huile d’olive. Salez, poivrez. Faites-les 
griller avec les tranches d’1 citron et les feuilles 
de laurier 7/8min de chaque côté. 
• Mélangez le yaourt avec la ciboulette coupée 
aux ciseaux, 1 cuil. à soupe d’huile d’olive 
et le jus du citron restant. 
• Dégustez les harengs avec la sauce.
HARENGS GRILLÉS, SAUCE CIBOULETTE
 
 
Sel, poivre
Préparation : 5 min
Cuisson
 : 15min 
Barbecue 
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[image: ]Basilic
16 feuilles
Tomates 
x 2 (grosses)
Daurades royales 
x 2 (vidées et écaillées)
Épices à couscous 
1 cuil. à soupe
• Incisez les daurades et badigeonnez-les de 
2 cuil. d’huile mélangée avec les épices. Ajoutez 
les tomates coupées en 2. Salez, poivrez et 
laissez mariner 30min. 
• Glissez les feuilles de basilic dans les incisions. 
• Disposez les daurades et les tomates sur 
1 grille, faites-les griller 10
min de chaque côté et 
dégustez.
DAURADES GRILLÉES AU BASILIC
 
 
Sel, poivre
 
2 cuil. à soupe
d’huile neutre
Préparation : 10min
Marinade : 30min 
Cuisson : 20min 
Barbecue
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[image: ]Tomates
x 6 (petites)
Thym
16 brins (frais)
Filets de daurade 
x 8
Laurier 
16 feuilles
Huile d’olive 
2 cuil. à soupe
• Coupez les filets de daurade en 2 
et enroulez-les autour des brins de thym 
et des feuilles de laurier. 
• Montez 4 brochettes en alternant les filets 
de daurade et les tomates coupées en 2. 
Arrosez-les d’huile d’olive. Salez, poivrez. 
• Faites griller les brochettes 10min en 
les retournant 1 fois et dégustez.
BROCHETTES DE DAURADE AUX AROMATES
 
 
Sel, poivre
Préparation : 15min 
Cuisson
 : 10min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Chorizo
12 tranches
Oranges
x 4 (bio)
Huile d’olive 
1 cuil. à soupe 
Daurades royales 
x 2 (vidées et écaillées)
• Coupez 1 orange en 8 rondelles. Ficelez 
chaque daurade avec 4 tranches d’orange 
et 6 tranches de chorizo. 
• Faites-les griller 15min de chaque côté. 
• Arrosez-les du jus des 3 oranges restantes 
mélangé à l’huile d’olive. 
•
 Salez, poivrez et dégustez.
DAURADES ROYALES ORANGE-CHORIZO
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Cuisson
 : 30min
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Graines de fenouil 
2 cuil. à soupe
Citrons verts 
x 3 (bio)
Bars 
x 4 (vidés et écaillés)
Anisette
1 cuil. à soupe
Huile d’olive 
2 cuil. à soupe
• Faites mariner les bars 30min avec l’anisette, 
les graines de fenouil, le jus de 2 citrons 
verts et l’huile d’olive. Salez, poivrez. 
• Disposez les bars recouverts de marinade 
et des tranches du dernier citron. 
• Faites-les griller 6min de chaque côté en 
les badigeonnant régulièrement de marinade 
et dégustez.
BARS GRILLÉS, ANIS ET FENOUIL
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Marinade
 : 30min 
Cuisson : 12min
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Huile d’olive 
6 cuil. à soupe
Basilic
1 botte
Rougets 
x 2 (vidés et écaillés)
Citrons
x 4
• Faites mariner les rougets 30min avec 
la moitié de l’huile d’olive, le jus de 3 citrons 
et 10 feuilles de basilic. Salez, poivrez. 
• Faites cuire les rougets et les feuilles 
de basilic sur la plancha 10min de chaque côté. 
• Mélangez le reste du jus de citron et l’huile 
d’olive avec le reste du basilic coupé 
aux ciseaux et dégustez avec les rougets.
ROUGETS GRILLÉS À L’HUILE DE BASILIC
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Marinade
 : 30 min 
Cuisson : 20 min 
Plancha
170
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[image: ]172
Origan séché 
1 cuil. à soupe
Grenailles
x 20 (environ 1kg)
Poulpe
x ½ (900g)
Oignons rouges 
x 2
• Coupez le poulpe et les oignons rouges en 
morceaux. Lavez les pommes de terre. 
• Montez 4 brochettes en alternant les morceaux 
de poulpe, d’oignons et les pommes de 
terre. Salez, poivrez. Saupoudrez d’origan. 
•
 Faites-les griller 45min en les retournant 
régulièrement. Dégustez avec 1 ﬁlet d’huile 
d’olive.
BROCHETTES DE POULPE
 
 
Sel, poivre
 
1 filet d’huile d’olive
Préparation : 15min
Cuisson : 45min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Courgette
x 1
Oignon doux 
x 1
Encornets
x 12 (vidés et nettoyés)
Poivron rouge 
x 1
Sauce nuoc-mâm 
2 cuil. à soupe
Sauce soja sucrée 
3 cuil. à soupe
• Mettez les encornets, le poivron, l’oignon 
coupés en morceaux et la courgette coupée 
en rondelles à mariner 30min dans la sauce soja 
sucrée et la sauce nuoc-mâm. Poivrez. 
• Montez 4 brochettes en alternant les 
ingrédients et faites-les griller 25min en 
les retournant régulièrement. Dressez-les dans 
un plat, nappez du reste de marinade et dégustez.
BROCHETTES D’ENCORNETS CARAMÉLISÉS
 
 
Poivre
Préparation : 15min
Marinade
 : 30min 
Cuisson : 25min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Huile d’olive 
4 cuil. à soupe
Poivron vert 
x 1
Gambas 
x 4 (grosses ou 8 moyennes)
Courgette
x 1
Curry 
1 cuil. à soupe
• Coupez les gambas et le poivron en 
morceaux. Coupez la courgette en rondelles. 
• Montez 4 brochettes en alternant les morceaux 
de gambas, de poivron et de courgette. 
• 
Faites mariner les brochettes 30min dans l’huile 
d’olive mélangée au curry. Salez, poivrez.
 
•
 Faites-les griller 15min en les retournant 
régulièrement et en les badigeonnant de marinade.
BROCHETTES DE GAMBAS AU CURRY
 
 
Sel, poivre
Préparation : 15min
Marinade
 : 30min 
Cuisson : 15min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Basilic thaï 
4 brins
Lait de coco 
20cl
Gambas
x 4 (grosses ou 8 moyennes)
Piment rouge fort 
x 1
Citronnelle
2 tiges
• Mélangez la citronnelle émincée, le piment 
émincé, le basilic coupé aux ciseaux et le lait 
de coco. 
• Embrochez les gambas sur des piques 
et faites-les griller 8min en les retournant 1 fois. 
• Décortiquez les gambas et dégustez avec 
la sauce au lait de coco.
GROSSES GAMBAS À LA THAÏE
Préparation : 10min
Cuisson : 8min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Parmesan en copeaux
100 g 
Courgettes rondes 
x 4
Thym
1 branche (frais ou séché)
• Lavez les courgettes. Coupez les chapeaux 
et évidez les courgettes. Remplissez-les 
de parmesan et de thym, reposez les chapeaux. 
• Enveloppez-les dans plusieurs couches 
de papier aluminium et faites-les cuire 30min 
dans la braise. 
•
 Salez, poivrez et dégustez.
 
 
Sel, poivre
Préparation : 5min
Cuisson
 : 30min
À la braise
COURGETTES AU PARMESAN À LA BRAISE
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[image: ]Jambon cru 
4 tranches
Sucrines
x 4
• Coupez les sucrines en 2. 
• Faites-les griller avec les tranches de jambon 
8min et dégustez avec les filets d’anchois et 
leur huile.
SUCRINES GRILLÉES, JAMBON ET ANCHOIS
Préparation : 5min
Cuisson : 8min 
Barbecue
/
plancha
Anchois à l’huile 
4 ﬁlets
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[image: ]Herbes de Provence 
1 cuil. à café
Beurre salé 
60 g (mou)
Épis de maïs 
x 4
Paprika 
1 cuil. à café
• Faites tremper les épis de maïs entiers 
(avec les feuilles) 30min dans de l’eau froide. 
• Mélangez le beurre avec le paprika, l’ail 
semoule et les herbes de Provence. 
• Faites griller les épis de maïs 25min 
en les tournant régulièrement et en les 
badigeonnant de beurre épicé.
ÉPIS DE MAÏS GRILLÉS
Préparation : 5min
Trempage : 30 min 
Cuisson : 25min
Barbecue
/
plancha
Ail semoule 
1 cuil. à café
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[image: ]Basilic 
1 botte
Parmesan en copeaux
50g
Champignons de Paris 
x 4 (très gros)
Carpaccio de bœuf 
200g (1 barquette)
Huile d’olive 
4 cuil. à soupe
• Lavez et équeutez les champignons. 
• Mélangez les tranches de carpaccio avec 
l’huile d’olive, le parmesan et le basilic 
coupé aux ciseaux. 
•
 Farcissez les têtes de champignons avec 
le mélange à base de carpaccio et montez 
2 brochettes. Salez et poivrez. 
• Faites-les griller 15min et dégustez.
GROS CHAMPIGNONS FARCIS AU BŒUF
 
 
Sel, poivre
Préparation : 10min
Cuisson
 : 15min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Persil plat 
4 brins
Ail semoule 
2 cuil. à café
Poivrons
x 4 (multicolores)
Anchois à l’huile 
1 boîte (env. 12 ﬁlets)
• Faites griller les poivrons entiers 30min 
en les retournant régulièrement. 
• Mélangez le persil coupé aux ciseaux, 
les anchois coupés en petits morceaux 
avec leur huile et l’ail semoule dans un bol, 
poivrez et dégustez avec les poivrons chauds.
POIVRONS BRÛLÉS, SAUCE ANCHOIS
 
 
Poivre
Préparation : 10min
Cuisson
 : 30min 
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Citrons
x 2
Viande des Grisons 
8 tranches
Champignons de Paris 
x 8 (moyens)
Huile d’olive 
4 cuil. à soupe
Origan séché 
1 cuil. à soupe
• Enveloppez les champignons avec les tranches 
de viande des Grisons et ﬁxez le tout avec des 
piques en bois. 
• Mélangez l’huile d’olive, le jus des citrons 
et l’origan. Salez, poivrez. 
• Faites griller les mini-brochettes 10min 
en les retournant régulièrement. Arrosez-les 
d’huile citronnée et dégustez.
CHAMPIGNONS GRILLÉS
 
 
Sel, poivre
Préparation : 5min
Cuisson
 : 10min
Barbecue
/
plancha
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[image: ]Bouquets garnis 
x 4
Pommes de terre 
x 2
Patates douces 
x 2
Gousses d’ail 
x 4
• Lavez les pommes de terre et les patates 
douces. Enveloppez chaque patate avec 
1 gousse d’ail et 1 bouquet garni dans 
plusieurs couches de papier aluminium. 
• Faites-les cuire dans la braise entre 30 et 50min 
suivant la grosseur. Vériﬁez la cuisson en les 
piquant avec une fourchette. Salez, poivrez 
et dégustez.
 
 
Sel, poivre
Préparation : 5min
Cuisson
 : 30 à 50min
À la braise
LES 2 PATATES À LA BRAISE
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[image: ]Basilic 
20 feuilles (grandes)
Yaourt à la grecque 
x 1
Aubergines
x 2 (grosses)
Tapenade 
3 cuil. à soupe
• Faites griller les aubergines entières 40min 
en les retournant régulièrement. 
• Coupez le basilic aux ciseaux et mélangez-le 
avec le yaourt et la tapenade. Poivrez. 
• Dégustez les aubergines avec la sauce.
AUBERGINES BRÛLÉES, SAUCE OLIVE
 
 
Poivre
Préparation : 5min
Cuisson
 : 40min 
Barbecue
/
plancha
194
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[image: ]196
Bouquets garnis 
x 4
Chorizo
12 tranches
Pommes de terre 
x 4 (grosses)
• Lavez les pommes de terre, faites des 
incisions et glissez-y des ½ tranches de chorizo. 
• Enveloppez-les dans plusieurs couches de 
papier aluminium avec les bouquets garnis. 
• Faites-les cuire 50min dans la braise. Salez, 
poivrez et dégustez.
 
 
Sel, poivre
Préparation : 5 min
Cuisson
 : 50min 
À la braise
POMMES DE TERRE AU CHORIZO
196
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[image: ]Estragon 
5 brins
Magret fumé 
8 tranches
Camembert
x 1 (dans une boîte en bois)
• Sortez le camembert de son emballage. 
Faites 5 incisions et glissez-y les tranches 
de magret fumé et les brins d’estragon. 
Salez, poivrez, remettez le camembert sans 
le papier dans sa boîte. 
• 5min avant de déguster, glissez la boîte 
enveloppée de papier aluminium 8
min 
dans la braise et dégustez immédiatement.
CAMEMBERT AU MAGRET À LA BRAISE 
 
 
Sel, poivre
Préparation : 5min
Cuisson
 : 8min
À la braise
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[image: ]SAINTE-MAURE À LA COPPA
Coppa 
6 tranches
Chèvre sainte-maure
x 1
• Enveloppez le sainte-maure avec les tranches 
de coppa et faites-le cuire 5/6min à la plancha 
en le tournant une fois. 
• Dégustez chaud avec une salade.
Préparation : 5min
Cuisson : 5 à 6min 
Plancha
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[image: ]Chocolat au lait 
16 carrés
Bananes
x 4
• Incisez les bananes sans les éplucher, 
glissez 4 carrés dans chaque en les enfonçant 
dans la chair. 
• Faites griller les bananes 15min. Dégustez 
chaud.
BANANES AU CHOCOLAT
Préparation : 5min
Cuisson : 15min 
Barbecue
/
plancha
202
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[image: ]Ananas frais 
12 cubes
Abricots
x 6
Marshmallows
x 12
• Dénoyautez et coupez les abricots en 2. 
• Montez 4 brochettes en alternant 
les abricots, les cubes d’ananas et 
les marshmallows. 
•
 Faites-les griller quelques secondes 
à la ﬂamme et dégustez.
BROCHETTES DE MARSHMALLOWS
Préparation : 10min
Cuisson : quelques 
secondes 
Barbecue
204
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ABRICOT
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AGNEAU HACHÉ
Kebabs d’agneau à la menthe 36
AIGUILLETTES DE CANARD
Aiguillettes de canard 
aux pruneaux 78
AIGUILLETTES DE POULET
Burgers de poulet au basilic 76
AILERONS DE POULET
Ailerons de poulet 
aux arachides 68
AIL SEMOULE
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Côtes d’agneau à l’huile de 
safran 42
Poulet caramélisé au citron 70
Poulet grillé ail-tomate 72
Poulet crapaudine mariné 
au cola 74
Côtes de porc marinées 
aux tomates 100
Maquereaux à la provençale 158
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Poivrons brûlés, sauce anchois
 188
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Brochettes de canard 
à l’ananas 80
Brochettes porc, ananas, 
piment 88
Merguez, ananas et basilic 130
Chorizos grillés sauce 
aigre-douce 132
Brochettes de marshmallows 204
ANCHOIS À L’HUILE
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sauce anchois 188
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Andouillettes sauce vierge 134
Andouillettes grillées 
améliorées 136
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à l’anis 120
Bars grillés, anis et fenouil 168
AUBERGINE
Aubergines brûlées, 
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B
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Bananes au chocolat 202
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Bars grillés, anis et fenouil 168
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Émincé de bœuf au pesto 10
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aux herbes 66
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Saucisses croustillantes 
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Merguez, ananas et basilic 130
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au bœuf 186
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BEURRE SALÉ
Épis de maïs grillés 184
BIÈRE BLONDE
Ribs grillés à la bière 98
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BŒUF HACHÉ
Burgers au rocamadour 
et au lard 34
BOUDINS ANTILLAIS
Boudins antillais, tomates 
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BOUDINS NOIRS
Boudins aux pommes 140
BOULETTES DE BŒUF
Brochettes de boulettes 22
BOUQUET GARNI
Poulet crapaudine mariné 
au cola 74
Lard à la texane 92
Andouillettes grillées 
améliorées 136
Les 2 patates à la braise 192
Pommes de terre au chorizo 196
C
CACAHUÈTES
Grillades de porc 
aux arachides
 
106
CAMEMBERT
Camembert au magret 
à la braise 198
CARPACCIO DE BŒUF
Brochettes japonaises 
au cumin 18
Gros champignons farcis 
au bœuf 186
CARRÉ D’AGNEAU
Carré d’agneau au cumin 48
Carré d’agneau grillé 
à la moutarde 50
CHAIR DE POULET HACHÉE
Kebabs de poulet 60
CHAMPIGNONS DE PARIS
Brochettes caramélisées 
au thym 6
Saucisses grillées 
à l’estragon 108
Mixte grill à la saucisse 114
Gros champignons farcis 
au bœuf 186
Champignons grillés 190
CHÈVRE SAINTE-MAURE
Sainte-Maure à la coppa 200
CHIPOLATAS
Saucisses croustillantes 
au basilic 110
Chipolatas épicées 112
Mixte grill à la saucisse 114
CHOCOLAT AU LAIT
Bananes au chocolat 202
CHORIZO
Daurades royales 
orange-chorizo 166
Pommes de terre au chorizo 196
CHORIZOS À GRILLER
Chorizos grillés sauce 
aigre-douce 132
CIBOULETTE
Harengs grillés, 
sauce ciboulette 160
CITRON CONFIT
Caillettes à la merguez 128
CITRONNELLE
Lard grillé à la citronnelle 90
Grosses gambas à la Thaïe 178
CITRON
Poulet caramélisé au citron 70
Harengs grillés, 
sauce ciboulette 160
Rougets grillés à l’huile 
de basilic 170
Champignons grillés 190
CITRON VERT
Côtes de veau, citron et sauge 52
Magrets de canard, 
épices et poivre 86
Saucisses aux herbes, olives, 
tomates 116
Darnes de saumon tandoori 142
Brochettes de saumon 
et romarin 144
Pavés de saumon laqués 
aux herbes 146
Sardines grillées aux épices 150
Maquereaux laqués et grillés 154
Bars grillés, anis et fenouil 168
COGNAC
Aiguillettes de canard 
aux pruneaux 78
COLA
Poulet crapaudine mariné 
au cola 74
CONCENTRÉ DE TOMATES
Poulet grillé ail-tomate 72
Côtes de porc marinées 
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aux tomates 100
Saucisse de Toulouse 
en brochettes 118
Sardines harissa-orange 152
Maquereaux à la provençale 158
COPPA
Saucisses croustillantes 
au basilic 110
Sainte-Maure à la coppa 200
CORIANDRE
Chorizos grillés sauce 
aigre-douce 132
Maquereaux laqués et grillés 154
CÔTES DE BŒUF
Côte de bœuf au sel et 
au thym 24
Côte de bœuf grillée tex-mex 26
Côte de bœuf grillée 
au romarin 28
CÔTELETTES D’AGNEAU
Côtelettes d’agneau épicées 44
Côtelettes d’agneau 
et poivrons 46
CÔTES D’AGNEAU
Côtes d’agneau à l’huile de 
safran 42
CÔTES DE PORC
Côtes de porc marinées 
aux tomates 100
Côtes de porc à la coriandre 
séchée 102
CÔTES DE VEAU
Côtes de veau, citron et sauge 52
Côtes de veau, piment 
et pesto 54
COURGETTE
Chipolatas épicées 112
Brochettes d’encornets 
caramélisés 174
Brochettes de gambas 
au curry 176
Courgettes au parmesan 
à la braise 180
CRÉPINE
Caillettes à la merguez 128
CREVETTES ROSES
Brochettes de bœuf 
et crevettes 8
CUISSES DE POULET
Poulet caramélisé au citron 70
CUMIN
Côte de bœuf grillée tex-mex 26
Caillettes à la merguez 128
CURCUMA
Côtelettes d’agneau épicées 44
Chipolatas épicées 112
Sardines grillées aux épices 150
CURRY
Sandwichs aux brochettes 
épicées 20
Côte de bœuf grillée tex-mex 26
Kebabs d’agneau à la menthe 36
Brochettes de poulet au curry 62
Pilons de poulet à l’indienne 64
Brochettes porc, ananas, 
piment 88
Merguez aux piments longs 126
Boudins antillais, tomates 
et curry 138
Sardines grillées aux épices 150
Brochettes de gambas 
au curry 176
D
DARNES DE SAUMON
Darnes de saumon tandoori 142
Darnes de saumon 
à l’aigre-douce 148
DAURADE ROYALES
Daurades grillées au basilic 162
Daurades royales 
orange-chorizo 166
ÈMINCÉ DE BŒUF
Émincé de bœuf au pesto 10
ENCORNETS
Brochettes d’encornets 
caramélisés 174
 
E
ENTRECÔTES
Entrecôtes grillées 
au poivre vert 30
Entrecôtes grillées, 
miel et moutarde 32
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ÉPAULE D’AGNEAU
Brochettes d’agneau 
à la mangue 38
ÉPICES À COUSCOUS
Tranches de gigot façon 
méchoui 40
Saucisses grillées 
à l’estragon 108
Daurades grillées au basilic 162
ÉPICES À PAELLA
Brochettes de boulettes 22
ÉPIS DE MAÏS
Épis de maïs grillés 184
ESTRAGON
Kebabs de poulet 60
Pilons de poulet grillés 
aux herbes 66
Saucisses grillées 
à l’estragon 108
Andouillettes sauce vierge 134
Camembert au magret 
à la braise 198
ESTRAGON SÉCHÉ
Brochettes de bœuf 
à l’estragon 16
F
FILET DE BŒUF
Brochettes caramélisées 
au thym 6
Brochettes de bœuf 
et crevettes 8
Filet de bœuf au romarin 12
Brochettes à la mangue 
et au sésame 14
Brochettes de bœuf 
à l’estragon 16
Sandwichs aux brochettes 
épicées 20
FILET MIGNON
Brochettes porc, ananas, 
piment 88
FILETS DE DAURADE
Brochettes de daurade 
aux aromates 164
G
GAMBAS
Brochettes de gambas 
au curry 176
Grosses gambas à la Thaïe 178
GASPACHO
Brochettes de boulettes 22
Côte de bœuf grillée 
au romarin 28
Chorizos grillés sauce 
aigre-douce 132
GINGEMBRE
Côtelettes d’agneau épicées 44
GINGEMBRE EN POUDRE
Chipolatas épicées 112
GOUDA AU CUMIN
Brochettes japonaises au cumin 18
GOUSSE D’AIL
Les 2 patates à la braise 192
GRAINES D’ANIS
Saucisse au mètre marinée 
à l’anis 120
GRAINES DE CORIANDRE
Côtelettes d’agneau 
et poivrons 46
Magrets de canard au miel 84
Ribs caramélisés aux épices 94
Côtes de porc à la coriandre 
séchée 102
GRAINES DE CUMIN
Brochettes japonaises 
au cumin 18
Carré d’agneau au cumin 48
Brochettes de poulet au curry 62
Ribs caramélisés aux épices 94
Merguez aux abricots 124
Darnes de saumon tandoori 142
GRAINES DE FENOUIL
Grillades de porc au poivre 104
Bars grillés, anis et fenouil 168
GRAINES DE SÉSAME
Brochettes à la mangue 
et au sésame 14
Tendrons de veau, miel, 
sésame 56
GRENAILLES
Brochettes de poulpe 172
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GRILLADES DE PORC
Grillades de porc au poivre 104
Grillades de porc 
aux arachides 106
GROS SEL DE MER
Côte de bœuf au sel et 
au thym 24
H
HARENGS 
Harengs grillés, 
sauce ciboulette 160
HARISSA
Chipolatas épicées 112
Sardines harissa-orange 152
HAUTS DE CUISSE DE POULET
Poulet grillé ail-tomate 72
HERBES DE PROVENCE
Côtes de porc marinées 
aux tomates 100
Grillades de porc au poivre 104
Merguez, ananas et basilic 130
Épis de maïs grillés 184
HUILE DE SÉSAME
Brochettes à la mangue 
et au sésame 14
HUILE D’OLIVE
Filet de bœuf au romarin 12
Brochettes de boulettes 22
Côte de bœuf grillée 
au romarin 28
Brochettes d’agneau 
à la mangue 38
Côtes de veau, citron et sauge 52
Côtes de porc marinées 
aux tomates 100
Grillades de porc au poivre 104
Andouillettes sauce vierge 134
Pavés de saumon laqués 
aux herbes 146
Maquereaux à la provençale 158
Harengs grillés, 
sauce ciboulette 160
Brochettes de daurade 
aux aromates 164
Daurades royales 
orange-chorizo 166
Bars grillés, anis et fenouil 168
Rougets grillés à l’huile 
de basilic 170
Brochettes de gambas 
au curry 176
Gros champignons farcis 
au bœuf 186
Champignons grillés 190
J
JAMBON CRU
Sucrines grillées, jambon 
et anchois 182
K
KETCHUP
Entrecôtes grillées 
au poivre vert 30
Lard à la texane 92
Ribs grillés façon USA 96
 
Saucisses croustillantes 
au basilic 110
Darnes de saumon 
à l’aigre-douce 148
L
LAIT DE COCO
Grosses gambas à la Thaïe 178
LARD FRAIS
Lard grillé à la citronnelle 90
Lard à la texane 92
LAURIER
Brochettes à la saucisse 
marinée 122
Merguez aux abricots 124
Brochettes de maquereaux 156
Harengs grillés, 
sauce ciboulette 160
Brochettes de daurade 
aux aromates 164
M
MAGRET FUMÉ
Camembert au magret 
à la braise 198
MAGRETS DE CANARD
Brochettes de canard 
à l’ananas 80
Magrets de canard au miel 84
Magrets de canard, 
épices et poivre 86
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MANGUE
Brochettes à la mangue 
et au sésame 14
Brochettes d’agneau 
à la mangue 38
MAQUEREAUX
Maquereaux laqués et grillés 154
Brochettes de maquereaux 156
Maquereaux à la provençale 158
MARSHMALLOWS
Brochettes de marshmallows 204
MÉLANGE 5 ÉPICES
Brochettes à la saucisse 
marinée 122
MENTHE
Brochettes à la mangue 
et au sésame 14
Sandwichs aux brochettes 
épicées 20
Kebabs d’agneau à la menthe 36
Brochettes d’agneau 
à la mangue 38
Côtelettes d’agneau épicées 44
Brochettes de poulet au curry 62
Pilons de poulet à l’indienne 64
Ailerons de poulet 
aux arachides 68
Pavés de saumon laqués 
aux herbes 146
MERGUEZ
Merguez aux abricots 124
Merguez aux piments longs 126
Caillettes à la merguez 128
Merguez, ananas et basilic 130
MIEL LIQUIDE
Brochettes caramélisées 
au thym 6
Entrecôtes grillées, 
miel et moutarde 32
Tendrons de veau, miel, 
sésame 56
Brochettes de magret 
et abricots 82
Magrets de canard au miel 84
Ribs grillés à la bière 98
MOUTARDE EN GRAINS
Entrecôtes grillées, 
miel et moutarde 32
Brochettes de maquereaux 156
MOUTARDE FORTE
Entrecôtes grillées 
au poivre vert 30
Carré d’agneau grillé 
à la moutarde 50
Andouillettes grillées 
améliorées 136
N
NOIX DE CAJOU
Brochettes de poulet- 
noix de cajou 58
 
O
OIGNONS DOUX
Sandwichs aux brochettes 
épicées 20
Brochettes de boulettes 22
Brochettes d’encornets 
caramélisés 174
OIGNONS ROUGES
Burgers de poulet au basilic 76
Brochettes de poulpe 172
OIGNONS VERTS
Lard grillé à la citronnelle 90
OLIVES À LA GRECQUE
Andouillettes sauce vierge 134
ORANGES
Sardines harissa-orange 152
Daurades royales 
orange-chorizo 166
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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-c2087332b8708d5e5e82374435f70e65";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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