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Tirage | 123.900 exemplaires
Lectorat dernière période | 208.700 lecteurs chaque semaine, 
soit 41% de la population résidente 15+ (TNS Ilres Plurimedia 2018.2)

PREMIER VECTEUR DE COMMUNICATION 
GRATUIT ET NATIONAL

208.700
lecteurs

36
SEMAINE

Du 6 au 12 septembre  

2018

À GAGNER50.000 €TIRAGE TOUS LES JOURS !

Besoin  de nous 

pour financer 

vos travaux ?

PRÊT RENOVATION 

TAEG À PARTIR DE 3.90%
Ex: Pour 15.000 €, 36 mensualités de 441,73 € 

Remboursement total 15.902,28 €

Pour plus de renseignements,  

d’autres montants, d’autres buts, 

nous sommes à votre disposition au :

(003263230470
ou complétez notre 

formulaire de demande sur

WWW.BELGOLUX.LU

Rue de Viville, 32  |  B-6700 Arlon

www.belgolux-finances.com

Attention, emprunter de l’argent coûte aussi de l’argent

3, Kierfechts
trooss

L-9749 FISCH
BACH / CLERVAUX

T +352 92 06 26-1

F +352 92 01 04

entreprise@
schilling.lu

www.schill
ing.lu

L e  j o u r n a l  d e  t o u t e s  v o s  e n v i e s

Tradition à Grevenmacher

69e édition 

de la fête du 

raisin et  
du vin

Social

De l'aide au 

quotidien  

pour les 60+

Emile & Im ages

CONCERT
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BA
UEN & WUNNEN

Jeu  

concours

Sophie Schons

Reine du Vin 2018

Gagnez  un bon 

d’achat de 2.500 €

.lu

®

Que vous cherchiez le confort et la 

facilité de déplacement pour vos trajets 

quotidiens ou l’envie de faire le plein de 

sensations, l’E-bike est fait pour vous.
Nouvelle rubrique  

« sports & loisirs »
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À GAGNER
50.000 €
TIRAGE TOUS LES JOURS !

Arlon Crédit sprl I 10, avenue de Luxembourg I B-6700 Arlon I (en face de l’hôpital)
0032/63/23 62 23 I www.arlon-credit.lu

À VOTREÉCOUTE 7J/7

DES SOLUTIONS
CRÉDIT
POUR TOUS
ET POUR TOUS MOTIFS

Braderie à Luxembourg-VilleLes bonnesaffaires
au rendez-vous !

Découverte
La Wallonie àtravers ses huitmusées

S o i ré e br et o nn
e

AGENDA

Gagnez une croisière fluviale
pour 2 personnessur la Garonne (Bordeaux)

Jeu
concours
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& WUNNEN

L e j o u r n a l d e t o u t e s v o s e n v i e s

Braderie à Luxembourg-VilleLes bonnes affaires 
au rendez-vous !

Découverte
La Wallonie àtravers ses huit musées

S o i ré e br et o nn
e

AGENDA

Gagnez une croisière fluviale 
pour 2 personnessur la Garonne  (Bordeaux)

Jeu 
concours

Jeu 
concours

Jeu 

R ob in e t Q uo o k
er

BA
UEN

& WUNNEN

Tous les conseilspour peindre unmur à l’aspect
« rouille ».

Nouvelle rubrique

« Do it yourself »
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Tarifs de publicité >  2019

Journal hebdomadaire gratuit, Imail News propose chaque jeudi de l’information luxembourgeoise, des services et thématiques 
proches des besoins de consommation des familles : actualités commerciales, habitat, services, annonces immobilières,  
tutoriels, découvertes, sports, monde des enfants, jeux-concours… Lancé fin 2017, « le journal de toutes vos envies »  
s’est imposé comme le rendez-vous des ménages du pays. 

Qualité et diffusion Premium :

–	 Service assuré par les facteurs de Post Luxembourg

–	 Le seul gratuit distribué à toutes les boites aux lettres acceptant la publicité  
en une seule journée

–	 Ciblage renforcé en touchant de manière exclusive 7.000 ménages ayant fait le choix  
de recevoir Imail News (autocollant « Welcome Imail »)

–	 Présence supplémentaire dans les principaux bureaux de poste

–	 La plus grande visibilité du Grand-Duché avec 123.900 exemplaires

Périodicité : hebdomadaire, les jeudis

>

Force et efficacité.
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15
+

des lecteurs sont des 
personnes responsables 
des achats (PRA)

65%
des lecteurs 
sont de nationalité 
étrangère

46%

208.700 consommateurs avec chaque édition (41% de la population résidente 15+)

Informations commerciales
Thématiques récurrentes 
Annonces immobilières avec Wortimmo.lu
Bauen & Wohnen
Agenda culturel

Services de garde  
Emploi avec Jobfinder.lu
Jeux-concours…
Gastronomie
Monde de l’automobile

Loisirs & tourisme
Tutoriel
Best Agers
Sport
Portrait du chef…

des lecteurs appartiennent 
à des ménages  
de 3 personnes et plus

60%

Les rendez-vous et rubriques :

  63.100   Cadre moyen, salarié qualifié

Groupes sociaux 1 et 2

Ménages à 3 personnes et +

Lectorat dernière période

  88.900   

  125.600   

  208.700   



TARIFS IMAIL NEWS 2019 133

Force et efficacité.

Tarifs de publicité >  2019

Formats classiques

Format Format colonne/mm Prix
Numéro spécial

26 avril 2019

1/1 page 5 col (232) ≈ 326 3.650 € 5.475 € 

1/2 page 5 col (232) ≈ 148 1.900 €  2.850 € 

3/5 page hauteur 3 col (138) ≈ 310 2.310 € —

2/5 page hauteur 2 col (91) ≈ 310 1.540 € —

1/4 page

2 col (91) ≈ 186

950 €  1.425 € 
3 col (138) ≈ 125

4 col (185) ≈ 93

5 col (232) ≈ 74

1/8 page

2 col (91) ≈ 93

450 € —4 col (185) ≈ 47

5 col (232) ≈ 37

1/16 page
1 col (44) ≈ 94

225 € —
2 col (91) ≈ 47

Advertorial 1880  
1/1 page

5 col (232) ≈ 326 3.750 €

 
Formats

NEWS

10
Du 19 au 25
juillet 2018

11
Du 19 au 25
juillet 2018

NEWS

Six astuces pour réussir son barbecue comme un chef !
Vous utilisez toujours de l’huile d’olive pour mariner votre 
viande ? Mauvaise idée. Votre poisson colle toujours au grill ? 
Il y a une solution. imail News a rassemblé pour vous quelques 
très bonnes idées pour un barbecue au top. 

Légumes : un air de Provence

Poivrons, oignons, courgettes, aubergines, asperges, maïs, champi-
gnons ou choux : ces légumes classiques gardent toute leur saveur 
si on ne les grille pas trop fort. Cuisez-les jusqu'à ce qu'ils soient 
tendres et légèrement carbonisés, cela prend en général quatre à 
cinq minutes si le barbecue est à bonne température. Il est recom-
mandé de trancher les légumes fi nement et de les griller rapidement, 
mais sans huile ni d'assaisonnement. Une fois grillés, trempez les 
légumes instantanément dans de l’huile d’olive que vous aurez 
aromatisée avec quelques herbes, de l’ail et un peu de vinaigre. Cela 
donnera un air de Provence à vos grillades.

Le saumon sur planche ou son lit de citron

La cuisson du saumon sur le barbecue pose des défi s, car avec ou 
sans peau, le saumon - comme le poisson tout court, a tendance à 
coller sur le grill. Souvent, on utilise une feuille d’aluminium beurrée 
ou huilée, mais l’aluminium n’est pas la solution la plus saine, ni la 
plus pratique. 

Une autre technique, assez répandue aux Etats-Unis, est la cuisson 
du saumon sur une planche de cèdre que l’on mouille pendant 
quelques heures à l’eau ou au vin, et que l’on pose directement sur la 
grille de barbecue. Cela donne un goût fumé au poisson.

Il y a une variante encore bien plus sympathique et naturelle : 
déposez des tranches de citron (ou d’orange) directement sur le gril, 
côte à côte, et posez le poisson (avec la peau tournée vers le bas, 
bien sûr) sur ces tranches. Le saumon absorbera une partie du jus de 
citron mais pourra être retiré sans problème. Et puis, le citron grillé 
va très bien avec le poisson. 

Ne bousculez pas la viande

La viande est trop précieuse pour être mal servie. Par exemple, ne 
piquez pas de trou dans la viande pendant la cuisson. Et pour tourner 
la viande, n’utilisez pas de fourchettes, mais des pinces ou des 
spatules. Après avoir retiré votre viande du grill, laissez-la reposer 
quelques minutes. Et ne coupez la viande qu’avant de la servir 
immédiatement.  Pour des raisons d’hygiène, utilisez deux paires de 
pinces. Une pour manipuler la viande crue, et une autre paire pour 
s’occuper de la viande cuite. Il faut absolument éviter la contami-
nation croisée, ce qui se produit malheureusement assez souvent 
pendant des séances de barbecue. 

A température ambiante

Veillez à la bonne température de votre viande, du poisson ou des 
légumes avant de les passer au barbecue. Si les aliments sont trop 
froids au centre, l’extérieur peut brûler avant que l’intérieur ne soit 
cuit. Mais ne laissez pas la viande à température ambiante pendant 
plus d’une heure. Car cela ferait proliférer les bactéries à un rythme 
fou. Pour décongeler la viande lentement, il est recommandé de la 
poser au réfrigérateur la veille ou au plus tard le matin.

1

L’huile d’olive n’aime pas le barbecue

Une bonne marinade peut sublimer une viande ou un poisson. Mais 
n’utilisez pas d’huile d’olive vierge car elle brûle et part en fumée au 
contact du barbecue. Utilisez plutôt de l’huile d’olive légère ou de 
l’huile végétale, comme l’huile de tournesol ou de pépins de raisin, et 
favorisez les huiles d’olive pour vos salades, sauces ou pour arroser 
votre viande, le poisson et les légumes d’un fi let d’huile.

2

Évitez les viandes trop grasses

Il faut absolument éviter que la graisse s’écoule sur la source de 
chaleur, En s’enfl ammant, des hydrocarbures cancérigènes peuvent 
se former. La viande atteinte par les fl ammes prend un drôle de goût 
et les fl ammes peuvent carboniser l’extérieur avant que l’intérieur ne 
soit cuit. Optez donc toujours pour des coupes maigres de viande, 
enlevez la plupart des parties grasses, et ne mettez jamais la peau 
de volaille sur le grill. 

3

4

5

6

Texte : Claude François | Photos : ShutterstockTexte : Claude François | Photos : Shutterstock
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Du 26 juillet 
au 1er août 2018

9
Du 26 juillet 

au 1er août 2018

NEWS

Trèves : une ville historique aux portes de Luxembourg

Trèves est une ancienne colonie 
romaine fondée en l'an 16 av. J.-C. 
sous le nom d'Augusta Treverorum, 
sur le site du chef-lieu d'un peuple 
gaulois, les Trévires. Le pont romain 
en pierre qui franchit la Moselle est 
édifi é en 45 ap. J.-C., en remplace-
ment d'un premier pont de bois : 
c'est le plus ancien pont d’Allemagne 
encore debout. Colonie romaine et 
place-forte très importante dans la 
défense contre les « Barbares », elle 
est dotée d'une enceinte abritant la 
plus grande surface urbaine de Gaule 
(282 hectares). 
Il subsiste de cette enceinte la Porta 
Nigra, monumentale porte fortifi ée 
devenue le symbole de la ville, ainsi 
que quelques fondations des murs 
d'enceinte. Sa composition archi-
tecturale combinant une édifi cation 
de porte fortifi ée et une architec-
ture palatiale en fait une réalisation 
singulière. 

Grande métropole marchande à 
partir du IIe siècle, Trèves est alors 
qualifi ée de « seconde Rome ». De 
l'époque romaine subsistent la Porta 
Nigra (porte noire), le plus grand 
édifi ce romain sur le sol allemand, 
une basilique, où siège un tétrarque 
(aujourd'hui une église protestante), 
les restes d'un amphithéâtre, ainsi 
que des ruines de thermes romains.

À 50 km au Nord-Est de Luxembourg 
et à 100 km de Metz, se trouve la plus 
ancienne ville d'Allemagne, Trèves ou Trier 
en allemand. Nichée entre les monts de 
l'Eifel et le Hunsrück, au bord de la Moselle, 
Trèves est un véritable carrefour historique 
et point de rencontre entre les civilisations 
celtiques, germaniques et romaines. Les 
nombreux sites d’intérêt touristique de 
la ville sont regroupés dans un périmètre 
relativement réduit correspondant aux 
anciennes fortifi cations romaines.

Pour le touriste qui vient d'arriver à Trèves, 
la «Porta Nigra » est le point de départ 
idéal pour découvrir la ville. C’est la porte 
la mieux conservée de l'époque romaine 
au Nord des Alpes - un point de jonction 
unique en son genre entre le passé antique 
et la ville moderne actuelle.

La cathédrale se situe au cœur du 
centre-ville. Elle a été construite sur un 
ancien palais de l’époque de l’empereur 
Constantin et représentait au début du IV 
siècle la plus grande église chrétienne de 
l’antiquité. Elle contient encore un noyau 
romain avec des murs originaux atteignant 
25,88 mètres. L’énorme fragment d’un 
pilier de granit à l’entrée de la cathédrale 
témoigne également de l’origine romaine 
de l’église.

Le point de vue Petrisberg se situe au-dessus de l‘amphi-
théâtre romain au milieu des vignes. De jour comme de 
nuit, profi tez d’une vue impressionnante sur l’ancienne 
ville romaine qui s’étend cent mètres plus bas.

Le sentier Sarre-Hunsrück, qui couvre une longueur de 
218 km, a été élu en 2009 plus beau chemin de grande 
randonnée d'Allemagne. Particularité de son profi l : plus de 
70 % de chemins naturels.

Depuis le pays des trois frontières Allemagne, France et 
Luxembourg, vous pouvez pédaler le long de la Moselle 
supérieure, encore appelée partie sud de la Moselle viticole, 
pour rejoindre Trèves, la plus ancienne ville d'Allemagne. 

So
ur

ce
s :

 w
ik

ip
ed

ia
 - 

tr
ie

r-i
nf

o.
de

 - 
al

le
m

ag
ne

vo
ya

ge
.c

om
 | p

ho
to

s :
 S

hu
tte

rs
to

ck
 &

 tr
ie

r-i
nf

o.
de

On ne peut évoquer Trèves sans parler du shop-
ping ! Flânez tranquillement à travers la zone 
piétonne et ses quatre rues que sont les rues 
Simeonstrasse, Brotstrasse, Fleischstrasse et 
Nagelstrasse. Vous y trouverez les chaines 
commerciales classiques, des grands maga-
sins, des petites boutiques spécialisées et des 
restaurants avec une très bonne cuisine. Focus 
sur la rue Neustrasse : vous y découvrirez de nombreux petits 
magasins très intéressants et spéciaux. C'est la bonne adresse égale-
ment pour les passionnés de mode.  
Et bien sûr, prenez le temps de vous rendre sur la Place du Marché 
(Hauptmarkt). Considérée comme l’une de plus belles places anciennes 
d’Allemagne, en son centre se dresse depuis 958 la Croix du Marché 
(Marktkreuz), symbole de la souveraineté de la ville et la Fontaine de 
Saint Pierre (Petrusbrunnen) rehaussée de fi gures peintes datant du 16e 
siècle. Au sud de la place vous admirerez l’église gothique St. Gangolf au 
superbe portail baroque et la « Steipe », ancienne maison des échevins.

Luxembourg
Trèves

NEWS
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Du 7 au
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Dans un marché mondial où l’on a souvent du mal à connaître l’origine de ce que nous 
achetons ou consommons, le label « Made in Luxembourg » rassure ceux qui souhaitent 
consommer « local ». Créé en 1984 sur l’initiative du Ministère des Affaires étrangères, de la 
Chambre des Métiers et de la Chambre de Commerce, il permet d’identifi er l’origine luxem-
bourgeoise des produits et services.  

Succès populaire

Depuis sa mise en place, le label est un véritable succès populaire, qui a connu un intérêt 
croissant dans le secteur de l’artisanat cette dernière décennie. Il faut dire que l’obtention de 
la marque « Made in Luxembourg » permet la promotion des produits et services, au Grand-
Duché comme à l’étranger afi n de se démarquer de ses concurrents. Les activités des entre-
prises qui en bénéfi cient sont très variées allant à travers tous les secteurs de l’artisanat et du 
commerce. Ça va de l’artisan produisant ses propres produits agro-alimentaires à l’industriel 
manufacturant des bobines pour machines électriques, en passant par l’agence de communi-
cation ou encore la fi duciaire, offrant ses services au Luxembourg. L‘utilisation du label peut 
être multiple, que ce soit par apposition sur le produit même ou sur le papier à en-tête de 
l‘entreprise, sur le matériel publicitaire ou sur les documents commerciaux.  

Bientôt 35 ans

A l‘occasion de son son trentième anniversaire 
en 2014, la Chambre des Métiers et la Chambre de 
Commerce ont uniformisé leur communication 
autour d’une identité graphique commune, d’un 
dépliant explicatif et un site web entièrement 
dédié au label servant d’interface aussi bien 
aux entreprises qu’aux consommateurs. 
Tout a alors été simplifi é : les demandes, 
les prises de contact, une procédure en 
quatre étapes… Une innovation qui a été en 
concordance avec l’évolution des mentalités, 
toujours plus ouvertes à consommer « Luxembourg ». Dans un 
moment où l’économie circulaire est aussi mise en avant, le label y 
trouve un écho encore une fois favorable. Par exemple, pourquoi ne 
pas acheter plutôt une eau locale que européenne, comme une eau 
italienne qui doit alors traverser les alpes ?. 

 « Made in Luxembourg » est perçu avant tout comme étant une 
garantie de l’origine du produit ou service, et les consommateurs 
l’associent souvent avec la notion de qualité. Enfi n, le label est 
de nature à infl uencer la décision d’achat, et les consommateurs 
seraient prêts à payer un prix supérieur pour des produits labellisés.  

Et puis certaines crises alimentaires ont amplifi é la défi ance des 
consommateurs luxembourgeois aux produits internationaux, 
comme l’importation de viande. On doit se rappeler des soucis de 
la « vache folle », de la grippe aviaire, ou du S.r.a.s., suite à quoi 
les consommateurs ont commencés à se tourner vers les produits 
locaux. La grande distribution avait très vite réagi en mettant en 
avant les produits « Made in Luxembourg ».  Conséquence, si le 
rythme des labellisés était de cinq par an du côté de la Chambre du 
Commerce, il est passé ensuite à 150.

Des critères stricts

Bénéfi cier du label passe par quelques impératifs. D’abord, il faut être membre de l’une ou 
l’autre des deux Chambres. Ensuite, le comité va visiter l’entreprise, pour s’assurer que le 
produit ou le service soit bien d’origine luxembourgeoise. Même s’il est évident qu’un produit 
ne peut pas être 100% d’origine au Grand-Duché, ne serait-ce que par la taille du pays, le 
comité veillera à ce que le produit fi ni, lui, soit « Made in Luxembourg ». Un assemblage ne 
sera pas labellisé, il faut qu’il y ait une valeur ajoutée. Ce qui peut expliquer que l’artisanat s’y 
retrouve, comme la boulangerie par exemple.  

Pour une même société, la marque « MiL » peut s’appliquer sur un service ou produit, mais 
pas forcément sur l’ensemble de ce qu‘elle propose. Le consommateur peut donc aller sur le 
site pour vérifi er ce qui est labellisé de ce qui ne l’est pas en cas de doute. Enfi n, la demande 
n’est pas gratuite. Avec un prix unique de 150 euros, le label est donné pour cinq ans. Période 
après laquelle le comité réétudie la demande. 

Bientôt plus de 1.000 labellisés

Deux fois par an, à l’occasion du Springbreak et à l’hiver 
à la Chambre des Métiers, une remise des certifi cats a lieu 
dans le cadre d’une cérémonie offi cielle. Alors l’entreprise 
reçoit le logo sous différentes formes pour pouvoir l’utiliser 
sur ses différents supports.  Ainsi, dans ce cadre, la Chambre 
de Commerce a organisé le jeudi 22 mars la cérémonie offi -
cielle de remise de certifi cats aux entreprises ayant récem-
ment obtenu le label pour leurs produits ou services. Depuis 
sa mise en place en 1984, pas moins de 950 entreprises se 
sont vu octroyer le label.

Deux fois par an, à l’occasion du Springbreak et à l’hiver 
à la Chambre des Métiers, une remise des certifi cats a lieu 
dans le cadre d’une cérémonie offi cielle. Alors l’entreprise 
reçoit le logo sous différentes formes pour pouvoir l’utiliser 
sur ses différents supports.  Ainsi, dans ce cadre, la Chambre 
de Commerce a organisé le jeudi 22 mars la cérémonie offi -
cielle de remise de certifi cats aux entreprises ayant récem-
ment obtenu le label pour leurs produits ou services. Depuis 
sa mise en place en 1984, pas moins de 950 entreprises se 

Et demain ? 

Pour la suite, une idée circule, qui serait de créer 
un label « Design in Luxembourg ». Il faut dire que 
le Grand-Duché héberge tout un vivier culturel et 
créatif, et les créations peuvent vite trouver un écho 
à l’étranger. D’autant que par rapport aux années 
80, aujourd’hui, les réseaux sociaux permettent un 
rayonnement presque immédiat, tant pour le créa-
teur, que pour le label.  Vincent Guyot

Dans le cadre du 
Springbreak 2018, 62 
entreprises ayant obtenu 
le label au cours des 
quatre derniers mois se 
sont vu remettre leur 
diplôme, en présence du 
président de la Chambre 
de Commerce, Michel 
Wurth, et de son directeur 
général, Carlo Thelen et 
du directeur général de 
la Chambre des Métiers, 
Tom Wirion.

Retrouvez toutes les informations en ligne sur 
www.made-in-luxembourg.lu. 

A l‘occasion de son son trentième anniversaire 
en 2014, la Chambre des Métiers et la Chambre de 
Commerce ont uniformisé leur communication 
autour d’une identité graphique commune, d’un 
dépliant explicatif et un site web entièrement 
dédié au label servant d’interface aussi bien 
aux entreprises qu’aux consommateurs. 
Tout a alors été simplifi é : les demandes, 
les prises de contact, une procédure en 
quatre étapes… Une innovation qui a été en 

Numéro spécial 26 avril 2019
Tirage exceptionnel 240.000 exemplaires / Distribution à tous les ménages du pays

1/16 page
91 ≈ 47 mm

1/8 page
185 ≈ 47 mm

1/8 page
232 ≈ 37 mm

1/16 page
44 ≈ 94 mm

1/4 page
138 ≈ 125 mm

Calendrier des parutions

2019 Jeudi

Janvier 3 10 17 24 31

Février 7 14 21 28 —

Mars 7 14 21 28 —

Avril 4 11 18 25 +26

Mai 2 9 16 23 31*

Juin 6 13 20 27 —

Juillet 4 11 18 25 —

Août — — — 29 —

Septembre 5 12 19 26 —

Octobre 3 10 17 24 31

Novembre 7 14 21 28 —

Décembre 5 12 19 27* —

* Distribution exceptionnelle  
(en raison de jours fériés)  
le vendredi 31 mai 2019,   
le vendredi 27 décembre 2019.

1/1 page
232 ≈ 326 mm

1/4 page
91 ≈ 186 mm

1/2 page
232 ≈ 148 mm

3/5 hauteur
138 ≈ 310 mm

2/5 hauteur
91 ≈ 310 mm

1/4 page
185 ≈ 93 mm

1/4 page
232 ≈ 74 mm

1/4 page
138 ≈ 125 mm

1/8 page
91 ≈ 93 mm

Publications en quadrichromie. Prix en euros, hors TVA et frais de production.
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> Tarifs de publicité >  2019

Emplacements spéciaux et couvertures

Format Format colonne/mm Prix
Numéro spécial

26 avril 2019

La Une

Bandeau 1/8 page 5 col (232) ≈ 40 1.050 € 1.575 €

Module « carré » 1 col (44) ≈ 52 250 € 375 €

Module « hauteur » 1 col (44) ≈ 109 490 € 735 €

Panoramique centrale

1/1 + 1/1 page 10 col (483) ≈ 326 7.300 € 10.950 €

Couvertures

1/1 page en 4e couverture 5 col (232) ≈ 326 5.000 € 7.500 €

Fausse Une + fausse page 2 5 col (232) ≈ 264 + 5 col (232) ≈ 326 11.165 € 16.750 €

Sponsoring de rubrique

Format Format colonne/mm Prix

Bandeau bas de page* 5 col (232) ≈ 100 1.250 € 

Annonces hors formats classiques
Tarification au mm/col de 2,55 € en quadrichromie.

Production d’annonces
Un service d’adaptation graphique est à votre disposition moyennant un tarif de 65€/heure (minimum facturable : 1 heure) comprenant 
2 épreuves au maximum. Création graphique sur demande.

La Une Panoramique centrale Couvertures

Publications en quadrichromie. Prix en euros, hors TVA et frais de production.

Bandeau
232 ≈ 100 mm

Bandeau 1/8 page
232 ≈ 40 mm

1/1 page (4e couverture)
232 ≈ 326 mm

Module « carré »
44 ≈ 52 mm

Module « hauteur »
44 ≈ 109 mm

1/1 + 1/1 page
483 ≈ 326 mm

Fausse Une + fausse page 2
232 ≈ 264 mm +  232 ≈ 326 mm

+

NEW

*Rubriques à sponsoriser :

Gastronomie, Monde de l’automobile, Loisirs & tourisme, 

Tutoriel, Best Agers, Sport, Portrait du chef…
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Formats Advertorial de communication publi-rédactionnelle

Format Format* Prix Service de rédaction

Advertorial 1880 5 col (232 mm) ≈ 326 mm 2.500 € 250 €

Advertorial 700 5 col (232 mm) ≈ 133 mm 1.290 € 250 €

Advertorial 600

5 col (232 mm) ≈ 115 mm 
4 col (185 mm) ≈ 143 mm 
3 col (138 mm) ≈ 190 mm 
2 col (91 mm) ≈ 285 mm

990 € 200 €

Advertorial 500

5 col (232 mm) ≈ 95 mm 
4 col (185 mm) ≈ 120 mm 
3 col (138 mm) ≈ 157 mm 
2 col (91 mm) ≈ 238 mm

890 € 150 €

Advertorial 400
4 col (185 mm) ≈ 95 mm 

3 col (138 mm) ≈ 120 mm 
2 col (91 mm) ≈ 190 mm

790 € 150 €

Advertorial 300
3 col (138 mm) ≈ 95 mm 
2 col (91 mm) ≈ 143 mm

690 € 150 €

Advertorial 250 2 col (91 mm) ≈ 120 mm 590 € 100 €

Advertorial 200 2 col (91 mm) ≈ 95 mm 490 € 100 €

*Formats à titre indicatif et adaptés en fonction du layout.

Remises de répétition

Nombre 3-6 insertions 7-14 insertions 15-25 insertions 48 insertions

Remise 5% 7% 10% 15%

232 ≈ 115 mm

Advertorial  
1880

232 ≈ 376 mm

91 ≈ 95 mm

Advertorial  
200

Advertorial  
700

232 ≈ 133 mm 91 ≈ 285 mm

Advertorial  
600

138 ≈ 190 mm185 ≈ 143 mm

Advertorial  
500

Advertorial  
300

Advertorial  
250

91 ≈ 120 mm

91 ≈ 238 mm185 ≈ 120 mm232 ≈ 95 mm 138 ≈ 157 mm

Advertorial  
400

91 ≈ 190 mm185 ≈ 95 mm 138 ≈ 120 mm 91 ≈ 143 mm138 ≈ 95 mm

Publications en quadrichromie. Prix en euros, hors TVA et frais de production.
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> Tarifs de publicité >  2019

Opérations spéciales
Possibilité d’actions sur mesure vous garantissant une campagne 360 degrés :  
présence publicitaire print + action de « street marketing » ou événementielle. Votre conseiller commercial se tient à votre disposition 
pour toute offre personnalisée.

Délais
Clôture des réservations : le lundi avant 12h00 de la semaine précédant la parution 
Remise matériel : le mercredi avant 12h00 de la semaine précédant la parution.

 Comme stipulé dans les conditions générales de vente, l’annulation d’une publication d’annonce doit être requise par écrit (fax, courriel ou lettre postale)  

à REGIE.LU S.A. avant le délai fixé pour la présentation des commandes. Passé ce délai, l’annulation ou la suspension de la commande donne lieu à paiement 

d’une indemnité pour frais d’annulation à hauteur du prix de la publication demandée.
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Matériel d’insertion

Fichiers traitables (Macintosh et PC-Windows) :
Adobe Acrobat PDF 1.4 ou supérieur ; Adobe InDesign Package ; 
Adobe Illustrator AI ; Adobe Photoshop PSD, JPG ou TIFF ; fichier 
d’image JPG ou TIFF ; MS-Office à enregistrer en PDF pour 
l’impression.

Toutes les polices de caractères utilisées doivent être incorpo-
rées dans le document ou vectorisées.

Les éléments importés (images, logos et graphiques) doivent 
être incorporés dans le document.

Résolution d’image (PSD, JPG ou TIFF) : minimum 200 dpi utili-
sée à 100% ; images en couleurs : en mode CMYK.

Dénomination du fichier : spécifier le support de publication, la 
date de parution et le nom de l’annonceur.

Normes standard pour l’impression :
–	Norme appliquée : ISO 12647-3 2013

–	Utilisation du profil WAN-IFRAnewspaper26v5.icc pour la 
séparation 4 couleurs.

–	Utilisation du profil WAN-IFRAnewspaper26v5_gr.icc pour la 
reproduction des images en niveau de gris.

–	Engraissement du point : 26%

–	Couverture : C+M+Y+K = 220% (240% max.)

–	Résolution d’image : minimum 200 dpi utilisée à 100%

–	Linéature : 120 lpi

REGIE.LU S.A. se réserve le droit de refuser des supports/trans-
missions de données qui ne sont pas conformes aux exigences 
techniques ou bien de facturer le temps de travail supplémen-
taire.

Transmission électronique
Via e-mail pour des fichiers moins volumineux : ac@regie.lu

Via Internet : Serveur FTP : guestftp.saint-paul.lu

Prière de demander, avant la première transmission, les para-
mètres manquants auprès de REGIE.LU S.A. tél. : (+352) 4993 
9000.

Spécifications techniques >  2019


