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154.991

lecteurs/parution

*SOURCE: CIM PRESSE 2025 + P+D
**Journal version papier et digital

52 %

48 %

Le Deuzio est le supplément weekend

tAvenir  BI] [IYNTER

I LES +

SPORTS

Ce magazine gratuit, généraliste, intemporel et familial touche
tous les membres de la famille, et particulierement les femmes,
via ses rubriques variées, son contenu de qualité, son actualité
légére et son contexte détendu.

Bref, il fournit un plaisir visuel et de lecture comme aucun autre

supplément weekend, tout en gardant un format pratique.

Il est le rendez-vous incontournable du samedi a ne pas manquer!

Disponible dans nos 3 titres : L'Avenir, la DH et La Libre.

71 % sont responsables 51 % font partie des
o o desachats groupes sociaux 1-4
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PLANNING DOSSIERS dans DEUZIO by Iﬂvenir

DOSSIERS
2026 ] ] ] .

Parution Semaine Actions/thématiques Date de cloture
04-04-26 14 Tourisme en Wallonie (Liege) 16-03-2026
N-04-26 15 Tourisme en Wallonie (HT/NR/BW) 02-04-2026
18-04-26 16 Tourisme en Wallonie (Lux) 09-04-2026
10-10-25 41 Tourisme en Wallonie 01-10-2026
05-12-19-26 49-50-51 Fétes de Fin d'Année J-9

® Jardins/maison ® Recettes
® Beauté/mode/tendance @ Famille
® Santé/psy #® Mobilité

® Tourisme
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Formats disponibles

I

450 L x 297 H 225Lx297H 100 Lx277H 207 Lx135H 100 Lx135H 207 Lx 64 H
+5mm de bords perdus = +5mm de bords perdus =

460x 307mm 235Lx307H

(matériel a livrer) (matériel a livrer)

TARIF REGIONA| =

~50 %

Tarifs NATIONAL a déduire gy

TARIF NAT'ONAL
TARIF NATIONAL
Formats/Emplacement By IAvenir By E By Toutes éditions
PANO 12.710 € 12975 € 9.800 € 26615 € LEJrI‘:‘Izluaecl’?']r:netnf:)srrsjraétf-lé:)eangt;els
1/1ROP 6.355 € 6.490 € 4900 € 13.310 €

- Couverture 2 (uniquement TE),
Cover 2 7.945 € 815 € 6125 € 16.635 € - Couverture 4
- Page de droite

1/1a droite 6.990 € 7135 € 5390 € 14.640 €
Cover 4 8.895 € 9.080 € 6.855 € 18625 €
1/2HouV 3815 € 3.895€ 2940 € 7990 €
1/4HouV 2380 € 2430 € 1.835 € 4.980 €

Tous nos tarifs sont hors TVA. Offre soumise aux conditions générales des Editions de L'Avenir Presse SRL disponibles sur demande.
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Publi-reportages

A rise
PRI trole de I'entrep
icité dont le contenu est rédigé sous I'eriiz;:lues d’une offre ou
Forme de publicite ioprésente en détail les caracté
H inance et qu
qui le fina

d’un produit.

. hic
i bli-reportage». : ant-garde Gothic,
Precede de fa menth;rg ;Fi)f?érente des polices Deuzio (ITC Av
i te e
La police du tex

i, Tekton). . .
\l?/)gtdrgr;ggo est repris dans la mise en pag

ttant de
S n fond perme

i tage est toujours encadré ou sur u

Le publi-repor

déterminer les contours.

icitaire et des frais
Publi-reportages Iculé sur base du tarif de I'espace publicitaire

. iqué est calcu

Le tarif appliqué es

+ photos).
techniques (correspondant de presse + p

at Frais techniques
Form

1 page 200 €

€
1/2 page 150

fetlede |'artiC|§?; 500 signes hors espaces + 3 pl;g;gz
l/1 paa%ee.' 2.000 signes hors espaces +2 p
2P 12

CONTENU DE, PARTENAIRE

Du foie gras local

Pour un plus grand respect anima|

OUGE
nut, 38 - 5004 B
ditions de L'Avenir Presse SRL - Route de Han

Edition

Le foie gras n'a Pas forcément bonne
Presse... Un éleveur de canards de
Fraiture (Sprimont), Marc Lamy, nous
en dit plus sur Jes méthodes qu'il utilise
Pour élaborer ses Produits dans Jes
régles de I'art ot le respect de I"animal,

En cette fin dannee,les mets de fies reviennent 3
Pavant-scéne... Homarg, crustacés, dinde ... foje
113 Ce produit e huxe na pourgyny Pas toujours
bonne wéputation... Maig i oy 3 caeurle bien-étre
poimal, le mieu st de chosr ayee sopp 1 liew o
Ton se fournit,

U production artisanale comme [y mienne n'a

 note
Mare Lamy, dleveur de canards, effet, évoluc ay
il de mes canards ot ong e o, tsil
e un qui semble malcn oy ¢ e Tengraisse
Pas. Pour un bon produi,je parg iy Principe quil
faut connaitre ses betes, et ey ofis traitemen
Ppersonnalisé, ,

Cemest évidemment pag e cag les industries
OUIes ouvtiers engraissen des camgcl, alignés par
anilliers dans un objecti de ren g Chez Marc
Lamy, '

iLne recherche ni une forge oo
duelle paranimal, ni oy e de surface,
Seuls 334000 bétes son; consommées chaque
troneanote Feleveur Une approche g oy re-

prouve chez la majorité des prodaeteqy. locaus, dont
2 qualit prime sur la quangige.

icteur local est augsi saliberté:

ste que le seul foje gras,
Nous abriquons de nombreux progu, comme des
pletes, du pate des cuisses configs g escalopes
e canard... I sagit dun rayal propuns ctexigeant,
eliaila chance de pouvoir comprer sy et femme
anscetic venture. Le plus prégnan West pas
Felevage, mais bien I ransformgion o produits de
bouche, mais aussi I3 mise e Verrine, Pt

UNe vie ok canaro. ..
Aucours de leur vie, les canards gambadent )
Pextérieur, dans e fojn, et 50 nourrissent sclon leur
besoins. Lalimentation asistég o, ientles onze der.
niers jours de leur vie sur une de quatre mois ct
demietmoyenne, «Leur fofe yony Pas un foie malade,

s ont Phabitude de consommer g grandes quantieés
aliments, comme par exemple, g 1. nature, des
e o cntiers il agi viscau migrareys qui

ontbesoin de réserves de fagon structurelle,

UNE visire pes DEPUTES waLLONS

Létevage de Mare Lamy a regu 1 vigie de députés

Celam’a évidemment st extrémenen, plaisir

QueLaues recerres AUTOUR DU canarp

* La cuisse confie. o agi Iy e 1y denos

musts. Onachdte la cuisse sous-vide, g1 suffit dela
réchaufler au bainmaric 3 65 oo vingt minutes
mémesion peataussila lasger 91, (3 ¥ goute
enstite lasauce de son choiy - gy exemple une sauce
aux champignons oy Alorange. Erant donng facili-
A& de préparation, ctte recette o gyl Ppendantles
fetes car on peut alors sloceuper de ses invités pluy
que de cuisiner....,

©« Le foie gras mi-cuit, 1 gt 557 d'une prépara.
Hon 428 simple pour e s, L gy estacheté
sous-vide. Onle pose simplemen sy e assictie
(hecun confit,eton e sert avee le pain g s choix
(brioche, cramique ou pain gyiy par exemple).

* Vescalope de canard et de foje 135, « Dans ce cas,
suffitde retire s cscalopes diy congélateur vings
minues avant L cuisson, On Jeg ety ensuite dans

@Meélanie Meinbac,

rerepotle bouillant sans matitres grgsoes o o les
sofonrme toutes Ies trente scondes jusquy cq quelles
sofent dégelées (jas plus de rogy 3 quatre minutes
€nmoyenne). On peut ensuite s o fposer sur une
mnotine de rhubarbe. Lacidité de i gy e se
marie parfaitement bien 3 cegge Préparation.

Comment devient-on eleyey ge canards?
Pour Mare Lamy, il 9agit e passion née alors qu
visititle Gers. 'y ai été trois g o 'y ai rencontre
Plusieurs producteurs de canarg,. Gelam’a donng
Vidée ~moi qui étais magon Pépoqu
dans cetteactivit. Majg celg e o

a1 da suivre des cours sur e,
et des canards i foje grag o
Belgique), construire une ey g
Bl i connu une longue périod transition
N mon ancienne et mon actuell profiggon -
Nest pas éleveur qui veu 1

Consommer local, cest. ..,

* Etre acteur de sa consommation :
Sonsommer ce que I'on veyt et poser
des choix responsables

* Etre Iartisan de son alimentation ;
COmposer son assistte avec o
Produits qu'on aime et jeg Préparera
safagon

* Privilégier la proximite et | confiance :
Sonnatre les producteurs et histojre
4es produits que 'on consomme

* Consommer €N protégeant
lenvironnement: choisir sas produits
aayant conscience de lour impact sur
la nature

Envie de cuisiner pius local >

De bénéficier d'une ming d'infos

surle sujet? Rendez-vous sy

#iecuisinelocal.be

Tarif national 2026
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Réduire votre consommation de sel

Ajouter du sel pendant la préparation des plats ou a table n‘est pas
une habitude si difficile que ca 4 abandonner. Etant donné que la
plupart d'entre nous consomme plus que la quantité de sel journaliére
recommandée (6g), il serait bon que nous y pensions.

éduire votre consommation de sel peut faire diminuer
votre tension artérielle et ainsi vous aider a garder votre
coeur en pleine forme.

Nhésitez pas 3 ajouter toutes sortes dherbes et d'épices

4 vos plats pour leur donner plus de goit. Vous sere~

surpris de voir & quele vitesse vos papilles gustatives

Sadapteront  ces changements, En réduisant

progressivement votre consommation de sel, vous

ne devriez méme pas vous rendre compte de la

différence.

etc). Au fur et 4 mesure que vous vous y habituez, diminuez-
le de plus en plus jusqu'a le supprimer completement

« Evitez d'ajouter du sel 3 votre assette - goltez d'abord et
essayez de remplacer e sel par des herbes.
Evitez les sauces dont certaines
sont trés salées

« Evitez les en-cas salés comme s chips et les
nois, les aliments préparés tels que les plats

Etapes de préparation (pour 2 portions)

Lavez les pommes de terre et coupez-les en  de pommes de terre avec les carottes et le céleri
quatre. Culsez-les 5 minutes dans un fond d'eau,  entre 7 et 10 minutes pour quils soient dores et
égouttez-les et laissez-les s'évaporer, Pelez les  bien cuits. Poivrez

carottes avec un économe, coupez-les en petits

morceaux et divisez-les en deux. Lavez le céleri

Servez le hochepot sur 2 assiettes. Disposez
e maquereau par-dessus et ajoutez le piccalily
Saupoudrez de feulles de céleri finement
hachées et servez directement,

Réservez quelaues feulles pour la garniture et
coupez les tiges en fins morceaus. Coupez e
maquereau en morceaux.

Chauffez le Becel Original dans une sauteuse
(ouun wok) antiadhésive et cuisez-y les morceaux

[ [

Lignes directrices

Composition : texte + 2 visuels
Police : Frutiger
Taille de caractére:
- Titre : 16 pts
- Chapeau : 14 pts
- Corps du texte : 11 pts
Contour : semi-encadrement autour du texte
Mention :

- En haut : « Contenu sponsorisé par la Régie des Médias Régionaux

Editions de L'Avenir Presse SRL - Route de Hannut, 38 - 5004 BOUGE

préparés, ls plats 3 emporter et les aliments —
trés salés comme le bacon et e fromage. Ingrédients

Programme de réduction
de la consommation de sel

Voici quelques moyens simples de réduire votre
consommation de sel

+ Mangez plusiours varités de fruts et de égumes,
Essayez de manger au moins 300 grammes de . i
légumes et 200 grammes defruitspar jour 500 g de pommes de terre grenaille en chemise

« Evitez essauces (surtout s sauces au soj) dont certaines 250 g de carottes

nt s al
sontires salees. 200 g de céleri
100 g de maquereau fumé

1,5 ¢. as. de Becel Original (liquide) (15 g)

aliments que vous achetez. Le sely est souvent mentionné
sous le terme de sodium (6g de sel équivaut 4 25g de | Vous voulez en savoir plus sur votre consommation de sel 2
sodium). Pour les aliments préparés, reportez-vous  la @ les
mention ‘quantité par portion’. alimentation ?

Faites doncle test du sel |

. 4
les Iégumes cits  Feau ls ragodts,les sauces pour pétes, 2c.as. piccalilly

Native Advertising/publicité de contenu

Le Native Advertising est une forme de publicité dont le contenu propose
une réelle valeur ajoutée au lecteur. Cette “publicité” raconte une histoire
qui discretement créera un lien avec l‘annonceur qui sponsorise le

contenu et activera 'engagement vis-a-vis de la marque.

Délais de cléture
Jeudi16h30 semaine - 1 sauf jours fériés si publi-rédactionnel fourni
par le client

Jeudi 16h30 semaine - 3 sauf jours fériés si publi-rédactionnel
a rédiger par un de nos correspondants

en collaboration avec « nom de I'annonceur » (logo)
- En bas: call-to-action avec lien vers le site web

de I'annonceur (+ logo)

Tarifs disponibles sur demande

Régie
Tarif national 2026 méc_ilas
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NOS SOLUTIONS CREATIVES

De quoi s’agit-il ?

® Possibilités créatives dans le supplément week-end
de L'Avenir
# Plus d'impact pour vos campagnes, une palette

d'outils de communication a votre service !

Possibilité de folder détachable

Pagination : multiple de 4 pages
Imprimé en méme temps que le Deuzio
Méme papier, méme format

Devis sur demande

Editions de L'Avenir Presse SRL - Route de Hannut, 38 - 5004 BOUGE
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DEUZi()
INFORMATIONS TECHNIQUES DELAIS DE CLOTURE

MATERIEL & NORMES D'IMPRESSION ENVOI DU MATERIEL
leralson éleCtronlque des annonces pour nOS Par e-mail a production@regiedesmediasregionaux.be
journaux (Coldset) nos magazines (Heatset) pourle jeudi 12h00 semaine -1

Les normes sont spécifiées dans le cadre de Medibelplus, le projet commmun pour I'impression de

magazines et de journaux en Belgique N O M D U F | C H I E R

p D F JIMMAA _TIT_CLIENT_THEME_INP.PDF
Les annonces sont a livrer en PDF suivant les spécifications de www.medibelplus.be pour journaux JIMMAA = premier jour d'insertion de I'annonce
et magazines TIT = titre (abréviation) dans lequel 'annonce paraitra

« DEU pour Deuzio
CLIENT = le nom du client /annonceur (ex. Armani)

LE PROFIL COULEUR ELEMENTS GRAPHIQUE TEXTES THEME = le sujet de 'annonce
Selon les normes de Medibel+: 115 D pour le Noir Caractéere minimal Cette donnée est obligatoire si vous envoyez plusieurs
« pour Deuzio 0.90 D pour le Cyan - Positif : corps 8 points
ISOnewspaper 26v4 0.85 D pour le Magenta et Yellow - Négatif (en aplat): corps 10 Pts gras annonces pour la méme série (par ex. changement d'éditions)
A mentionner dans le nom du fichier PDF: Tolérance autorisée : + 0.10 - Négatif (en trame): corps 12 Pts gras Attention: pour Chaque annonce, un f|ch|er un|que|
«_INP.pdf

Epaisseur de ligne minimale: QR-Code
Les annonces utilisant une couleur dap- | - Positif: 0,5 pt Résolution: minimale 300 dpi Les matériels de plus de 5Mo doivent étre envoyés
point doivent étre livrées en CMYK - Négatif: 0,8 pt Format: minimale 25cm uniquement par WETRANSEER.

Uniguement Noir & Blanc

/

Sivous avez des questions ou pour des problemes éventuels:production@regiedesmediasregionaux.be

Responsable prémédias: raphael.somme@regiedesmediasregionaux.be - 0476/60 22 07

Régie
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