
NOS
SOLUTIONS  
DIGITAL



CONDITIONS 
COMMERCIALES EN GRÉ À GRÉ :

-15% pour tout achat, sous réserve de la prise en charge 
complète de l’acheteur des éléments permettant  

la bonne exécution de la campagne. CDD Hors RON

COMMUNIQUEZ SIMULTANÉMENT SUR LES SITES RÉFÉRENTS 
D'INFORMATION RÉGIONALE, 20 MINUTES ET DIVERTO :
- En gré à gré
- En programmatique

		  nous consulter	 120€	 11€	 10€	 10€

Habillage video	 nous consulter	 120€			 

Habillage + Companion	 nous consulter	 160€	 15€		

Interstitiel (Ouverture In-app)	 320x480	 120€	 11€	 9€	 9€

		  960x1920	 110€	 10€

 FORMATS IMPACT	 LxH(PX)
TARIF NET  

PROG 
GARANTI

TARIF NET 
PREFERRED 

DEAL

TARIF NET 
PRIVATE 
AUCTION

TARIF BRUT
GRÉ À GRÉ
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NOS SOLUTIONS 
DIGITAL
EN NATIONAL

Interscroller Web mobile 
(indissociable au print)

Grand Angle (desktop) 	 300x600	 60€	 5€	 4€	 4€

Pavé (desktop & mobile)	 320x250	 50€	 4€	 3€	 3€

Bannière mobile	 320x50	 40€	 3€	 2€	 2€

Megaban (desktop)	 728x90	 50€	 4€	 3€	 3€

Gigaban		  1000x90	 70€	 6€	 5€	 5€

Masthead		  1000x200 ou 970x250	 70€	 6€	 5€	 5€

Parallax (mobile)	 nous consulter	 80€

 FORMATS DISPLAY IAB

Habillage SmartCover
(desktop & mobile)

	 	 nous consulter	 50€	 4€	 3€	 3€NATIVE ADVERTISING
(DESKTOP & MOBILE)

AUDIO PRÉ-ROLL		  150€	 13€	 12€	 12€



CONDITIONS 
COMMERCIALES EN GRÉ À GRÉ :

-15% pour tout achat, sous réserve de la prise en charge 
complète de l’acheteur des éléments permettant  

la bonne exécution de la campagne. CDD Hors RON

NOS SOLUTIONS 
VIDÉO
EN NATIONAL

TARIF NET  
PROG 

GARANTI

TARIF NET 
PREFERRED 

DEAL
IN-STREAM PRÉ-ROLL
(DESKTOP, MOBILE & IN-APP)

TARIF BRUT
GRÉ À GRÉ

COMMUNIQUEZ SIMULTANÉMENT SUR LES SITES RÉFÉRENTS
DU QUOTIDIEN DES FRANÇAIS JUSQU'À 180 SITES PREMIUM :
- En gré à gré
- En programmatique
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Vidéo < ou = à 6 sec.	 90€	 4,50€	 4€	

Vidéo < ou = à 15 sec.	 120€	 9€	 8,5€	

Vidéo < ou = à 20 sec.	 125€	 9,5€	 9€	

Vidéo < ou = à 30 sec.	 140€	 10€	 9,5€	

Vidéo < ou = à 60 sec.	 nous consulter	 nous consulter	 nous consulter	

IN-READ (DESKTOP & MOBILE)

Vidéo < ou = à 6 sec.	 60€		  3,50€	

Vidéo < ou = à 15 sec.	 75€		  5€	



COMMUNIQUEZ SUR LE MÉDIA D'INFORMATION
GÉNÉRALISTE ET DE DIVERTISSEMENT, 
COMPAGNON DU QUOTIDIEN

Créée en 2002, 20 minutes est une marque engagée dans le quotidien des Français. 
Disponible via une plateforme 100% numérique, moderne et mobile, 20 minutes est 
en phase avec les besoins et les usages de ses 15,9 M visiteurs uniques par mois. Son 
objectif est d’ encourager l’éveil citoyen, la culture et la participation sociale grâce à un 
écosystème média puissant, accessible gratuitement au plus grand nombre, via tous les 
canaux et supports.

LES FORFAITS SPÉCIFIQUES À 20 MINUTES
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FORMATS FORFAIT VOLUME ESTIMÉFORFAIT

HOMEPAGE

HABILLAGE + COMPAGNON (PAVÉ /GRAND ANGLE)
+ INTERSTITIEL in-app sur une même journée

ENTRÉE DE SITE

FULL SITE

PACK VIDÉO

FORFAITS EXCLU
JOURS

HABILLAGE + PAVÉ / GRAND ANGLE

HABILLAGE + PAVÉ / GRAND ANGLE AVEC CAPPING À 4 JOURS

HABILLAGE + PAVÉ / GRAND ANGLE

HEADER AD (vidéo) - mweb

In-Stream : PRÉROLL

11 000€

18 000€

39 000€

12 000€ + FT

8 000€

15 000€

1M

1,5M

3,5M

1,5M

700 000

1,3M

20 MINUTES

INTERSTITIEL In-app / INTRASTITIEL Web Mobile nous consulter nous consulter
FORMAT MOBILE



NOS SOLUTIONS 
DIGITAL  
EN LOCAL

NOTRE OFFRE HEXAGO
Hexago est la solution intégrée de 366 qui concilie 
géolocalisation, brand safety et contextes.

Le maillage unique de la PQR permet d’adresser l’intégralité 
du territoire auprès de 34,8 M d’internautes chaque mois.

Chaque département, zone de chalandise ou bassin de vie 
est couvert par une marque éditoriale forte, inscrite au cœur 
de la vie locale.

Avec Hexago, la diffusion de la campagne s’adapte aux 
besoins de la marque, sans déperdition.

CHOIX DES FORMATS

- 300x600 (desktop + mobile + tablette) 
- Pavé (desktop + mobile + tablette) 
- Interstitiel (in-app)

CHOIX DE LA ZONE DE DIFFUSION

- Ciblage par département 
- Ciblage par rayon / zone de chalandise 
- Ciblage par bassin de vie (au code IRIS)

TARIFICATION
Média : CPM proportionnel à la précision du ciblage 
géographique (en % de la population française). 
DCO :  
Set-up + Pack créatif : 2500€-4000€ selon le type de 
campagne 
Adserving - Gestion Technique et Supervision : 5% du média 
investi (POS)

NOTRE OFFRE SITE À SITE
Choisissez la meilleure combinaison parmi l’ensemble des 
sites de la PQR. Possibilité de repiquage adresse.
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NOS
SOLUTIONS 
DE CIBLAGE

NOTRE OFFRE DATA
Développée en collaboration avec Weborama, notre CDP donne accès 
à un puissant datalake de données 1st party prenant source au cœur des 
territoires.

Segments disponibles :

- Socio-démographiques (genre, âge, CSP, revenus, etc.)

- Centres d’intérêt / affinités (sport, automobile, finance, consommation 
locale, etc.) 

- Lieux de vie (départements, régions, etc.)

- B to B (secteur d’activité, nombre de salariés, cadres dirigeants, etc.)

- Intentionnistes (automobile, immobilier) et comportements (achats 
alimentaires)

- Sur-mesure : une infinité de cibles disponibles, réalisées par 
regroupement de plusieurs segments.

NOTRE OFFRE SÉMANTIQUE
Nous qualifions tous nos contenus afin de proposer des 
segments contextuels exclusifs et à forte valeur ajoutée via la 
nouvelle technologie d’IA générative lancée par Weborama. 
L’ensemble des contenus donne ainsi accès à un catalogue de 20 catégories 
de segments et 190 segments associés. Pour toute demande de ciblage sur-
mesure : nous consulter. 
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DÉPLOIEMENT ID PUBLICITAIRES
Pour garantir l’adressabilité des campagnes publicitaires, nous avons 
intégré deux identifiants universels leaders du marché : FIRST ID & UTIQ. 
Déployés sur la PQR, les IDs remontent dans la CDP et sont disponibles à 
l’activation.



NOS 
SOLUTIONS 
BRAND
5 offres pour répondre à vos objectifs  
en optimisant les points de contacts  
sur les différents devices.



OFFRE 
ALL-IN
UN DISPOSITIF CLÉ EN MAIN 15,1

MILLIONS
DE FRANÇAIS TOUCHÉS  

EN 24H

130 000 € net net 
HORS ACCORD - SOURCE ONE NEXT  GLOBAL  2024 S1_ OJD DFP 2023

1 PAGE DANS 55 TITRES
3 M d'ex. diffusés

3 M INTERSCROLLER
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NOUVEAU

12,1 M
exclusifs print

2,1 M
 exclusifs
digitaux

851 K
bi exposés

COMBINAISON
DE FORMATS INDISSOCIABLE

ADAPTATION DU FORMAT
PRISE EN CHARGE SUR-DEMANDE

Essayez
le format



OFFRE
ALL-IN
B2B
ADRESSEZ LES PROS 4,1

MILLIONS 
CADRES & DIRIGEANTS

220 000 € net net 
HORS ACCORD - SOURCE ONE NEXT INFLUENCE GLOBAL 2024_ OJD DFP 2023 B2B : Blocs 3-4-5

9 M EXEMPLAIRES DIFFUSÉS 
SUR 3 SEMAINES

CONTEXTE B2B
Entreprise / B2B / décideurs / économie

OU
AUDIENCE DATA B2B

Décisionnaires ou dirigeants TPE/PME

5 M PAVÉ 300*250
SUR 47 SITES

 Page 9 / WWW.366.FR

44

TTE44 - V1

Vendredi 24 novembre 2023
Le Dauphiné LibéréFrance-Monde  

Une satisfaction que le restau-
rateur nord-isérois apprécie à 
sa manière, s’appuyant sur 
l’univers très imagé du rugby.

Dans quel état d’e sprit 
étiez-vous avant de recevoir 
cette nouvelle distinction ?

« C’est vrai que cette année, 
j’avais un peu d’appréhension. 
Je reprends volontiers la for-
mule d’Edgar Morin qui dit : 
“Attends-toi à l’inattendu”. 
Quand on est en permanence 
dans cette philosophie, on se 
protège de tout ce qui peut 
nous arriver. Je n’ai pas le ta-
lent d’Edgar Morin mais moi, 
je parle plutôt de péripéties de 
la vie. La vie est en permanen-
ce une suite de moments ex-
traordinaires, de moments 
bien et parfois de moments 
plus tristes.  J ’ai  la  chance 
d’avoir une vie qui n’est pas ba-
nale. Tout ce qui m’arrive est 
singulier, voilà tout. »

Cette rétrogradation chez 
Michelin, c’est une péripé-
tie de la vie que vous auriez 
aimé éviter...

« Bien sûr que j’aurais aimé 

m’en passer. Mais c’est comme 
ça. Pourquoi voulez-vous vous 
agiter après la perte d’une étoi-
le. On a pris un carton jaune. 
Mais vous avez vu un joueur se 
révolter au rugby ? »

Cette place de N°1, c’est une 
revanche selon vous ?

« Ah, non, non, pas du tout ! 
Ce que j’ai vécu cette année, 
c’est évidemment une blessu-
re pour faire un parallèle avec 
le sport. C’est protocole com-
motion, allez, pendant 36 heu-
res. Et puis après sont arrivés 
tous les messages de soutien et 
d’amour. J’ai laissé les suppor-
ters envahir la pelouse. Il ne 
faut pas oublier que la décision 
finale appartient aux convives 
qui passent un bon moment 
chez nous. Après, quand vous 
avez une sanction dans un en-
vironnement très positif… 
Oui, d’accord, j ’ai été puni. 
Mais après un marron, j’ai mar-
qué un essai. »

Il y a tout de même une for-
me de jubilation...

« Si j’étais rancunier, j’ai tou-
te la collection du Michelin qui 

est exposée au restaurant, j’au-
rais pu dans un geste de colère, 
dire : « Ça n’a plus rien à faire 
chez nous. » Je l’ai laissée en 
place. J’ai cinquante ans d’his-
toire avec ces gens-là. Je n’ai 
pas eu de réaction épidermi-
que. Après quelque temps, je 
me suis dit : “Et si c’était eux 
qui faisaient la connerie et pas 
moi”. » Ça peut arriver. »

La concurrence n’a jamais 
été aussi vive au sommet

« Ce n’est pas la première 
fois. Rassurez-vous, je n’ai pas 
du tout envie qu’on me laisse 
tranquille, au contraire. Ça 
prouve la bonne santé de la 
restauration. La Liste classe 
des restaurants, pas des assiet-
tes. Ici, le lieu est unique, les 
conditions de travail sont uni-
ques. C’est ce qui fait, sans 
doute, qu’on est les meilleurs. 
Ces paramètres-là, ils ne vont 
pas bouger. Je ne vais pas déci-
der demain de faire une cuisi-
ne moins bonne. Je la goûte ré-
gulièrement, je me dis qu’on 
mange plutôt bien chez nous. »
● Recueilli par Stéphane Pulze

O n peut perdre sa troi-
sième étoile et rester le 
meilleur du monde. 

C’est la gageure réussie par le 
restaurant Guy Savoy, à la 
Monnaie de Paris, sur les quais 
de Seine, honoré par la Liste, 
« le classement des classe-
ments » qui s’appuie sur un al-
gorithme qui a synthétisé cette 
année plus de 1 000 sources in-
ternationales afin de délivrer 
un classement répertoriant 
1 000 restaurants.

Si Guy Savoy partage cette 
première place avec six autres 
restaurants, sa note exception-
nelle de 99,5 sur 100 le confor-
te au sommet de la hiérarchie, 
quelques mois après avoir été 
rétrogradé par le guide Miche-
lin, provoquant à l’époque pas 
mal d’émoi dans la profession. 

Au sommet du classement 
mondial pour la septième 
année consécutive selon La 
Liste, le chef isérois savoure 
cette reconnaissance, l’an-
née où le guide Michelin l’a 
rétrogradé.

Guy Savoy pose devant ses 
trophées pour la 7e  fois 
consécutive. Photo Le DL/
Bertrand Riotord

Gastronomie

Guy Savoy, toujours champion du monde !

372522200
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AVEC CIBLAGE B2B
SUR 3 SEMAINES 

3 DEMI-PAGES
DANS 55 TITRES



OFFRE
ALL-IN
TRAFIC
GÉNÉREZ DE LA VISITE  
EN POINTS DE VENTE

86
MILLIONS 
DE CONTACTS PUBLICITAIRES

220 000 € net net 
HORS ACCORD - SOURCE ONE NEXT GLOBAL 2024 S1_ OJD DFP 2023

3,5 M PAVÉ WEB MOBILE &
INTERSTITIEL IN-APP GÉOLOCALISÉS

sur 10 jours
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revanche selon vous ?

« Ah, non, non, pas du tout ! 
Ce que j’ai vécu cette année, 
c’est évidemment une blessu-
re pour faire un parallèle avec 
le sport. C’est protocole com-
motion, allez, pendant 36 heu-
res. Et puis après sont arrivés 
tous les messages de soutien et 
d’amour. J’ai laissé les suppor-
ters envahir la pelouse. Il ne 
faut pas oublier que la décision 
finale appartient aux convives 
qui passent un bon moment 
chez nous. Après, quand vous 
avez une sanction dans un en-
vironnement très positif… 
Oui, d’accord, j ’ai été puni. 
Mais après un marron, j’ai mar-
qué un essai. »

Il y a tout de même une for-
me de jubilation...

« Si j’étais rancunier, j’ai tou-
te la collection du Michelin qui 

est exposée au restaurant, j’au-
rais pu dans un geste de colère, 
dire : « Ça n’a plus rien à faire 
chez nous. » Je l’ai laissée en 
place. J’ai cinquante ans d’his-
toire avec ces gens-là. Je n’ai 
pas eu de réaction épidermi-
que. Après quelque temps, je 
me suis dit : “Et si c’était eux 
qui faisaient la connerie et pas 
moi”. » Ça peut arriver. »

La concurrence n’a jamais 
été aussi vive au sommet

« Ce n’est pas la première 
fois. Rassurez-vous, je n’ai pas 
du tout envie qu’on me laisse 
tranquille, au contraire. Ça 
prouve la bonne santé de la 
restauration. La Liste classe 
des restaurants, pas des assiet-
tes. Ici, le lieu est unique, les 
conditions de travail sont uni-
ques. C’est ce qui fait, sans 
doute, qu’on est les meilleurs. 
Ces paramètres-là, ils ne vont 
pas bouger. Je ne vais pas déci-
der demain de faire une cuisi-
ne moins bonne. Je la goûte ré-
gulièrement, je me dis qu’on 
mange plutôt bien chez nous. »
● Recueilli par Stéphane Pulze

O n peut perdre sa troi-
sième étoile et rester le 
meilleur du monde. 

C’est la gageure réussie par le 
restaurant Guy Savoy, à la 
Monnaie de Paris, sur les quais 
de Seine, honoré par la Liste, 
« le classement des classe-
ments » qui s’appuie sur un al-
gorithme qui a synthétisé cette 
année plus de 1 000 sources in-
ternationales afin de délivrer 
un classement répertoriant 
1 000 restaurants.

Si Guy Savoy partage cette 
première place avec six autres 
restaurants, sa note exception-
nelle de 99,5 sur 100 le confor-
te au sommet de la hiérarchie, 
quelques mois après avoir été 
rétrogradé par le guide Miche-
lin, provoquant à l’époque pas 
mal d’émoi dans la profession. 

Au sommet du classement 
mondial pour la septième 
année consécutive selon La 
Liste, le chef isérois savoure 
cette reconnaissance, l’an-
née où le guide Michelin l’a 
rétrogradé.

Guy Savoy pose devant ses 
trophées pour la 7e  fois 
consécutive. Photo Le DL/
Bertrand Riotord
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Une satisfaction que le restau-
rateur nord-isérois apprécie à 
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étiez-vous avant de recevoir 
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« C’est vrai que cette année, 
j’avais un peu d’appréhension. 
Je reprends volontiers la for-
mule d’Edgar Morin qui dit : 
“Attends-toi à l’inattendu”. 
Quand on est en permanence 
dans cette philosophie, on se 
protège de tout ce qui peut 
nous arriver. Je n’ai pas le ta-
lent d’Edgar Morin mais moi, 
je parle plutôt de péripéties de 
la vie. La vie est en permanen-
ce une suite de moments ex-
traordinaires, de moments 
bien et parfois de moments 
plus tristes.  J ’ai  la  chance 
d’avoir une vie qui n’est pas ba-
nale. Tout ce qui m’arrive est 
singulier, voilà tout. »
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