VegOresto encourage la cuisine
100% végétale dans les restaurants
et offre une visibilité aux établisse-
ments proposant des plats vegans
a leur carte.

Par son site de référencement
www.VegOresto.fr, il est maintenant
facile de trouver un restaurant ou il
est possible de manger vegan !

Votre contact : Bérénice Riaux, 06 37 12 61 16, vegoresto@L214.com
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Nos engagevments

Quels sont nos
engagements réciproques ?

VOus avez essentiellement a
faire parler votre créativité
pour proposer :

v dans la restauration assise :
aAu minimum un repas com-
plet (entrée, plat et dessert)
sans produit animal.

v Pour la vente & emporter :
au moins un plat sans produit
animal dans chacun des
types suivants (s'ils existent
parmi votre offre) : toasts,
burgers et sandwichs ; plats
chauds ; salades et autres
plats froids ; beignets, des-
serts, g@teaux et autres pro-
duits sucrés.

De votve cole,

« Sans produit animal » signifie sans chair
animale, sans lait, ceufs, ni miel, ou tout
autre produit d'origine animale.

La qualité culinaire de cette offre sans pro-
duit animal doit étre équivalente & celle
des autres plats proposés.

Votre lieu de restauration s’ouvre ainsi a
toutes les clientéles potentielles. Ces plats
sont présents  la carte & chaque repas,
de la méme facon et avec la méme visi-
bilité que les autres mets. Des visuels vous
sont fournis pour identifier I'offre sur votre
devanture et vos menus.

Les détails de la mise en ceuvre de ces prin-
cipes sont décrits dans la charte, & laquelle
il vous est proposé d'adhérer.

L'adhésion & la charte VegOresto est gra-
tuite, et renouvelable annuellement par
facite reconduction.

De notve cole,

nous offrons une visibilité aupres de la
clientéle potentiellement intéressée :

v sur le site VegOresto.fr

V' par un relais sur les réseaux sociaux
v' par un relais sur nos lettres d'information

électronique

Nous communiquerons 4 la presse reguliere-
ment en diverses occasions.

Nous pouvons également apporter des
conseils pour la mise en place de cefte
offre, répondre aux questions et & celles des
équipes de restauration afin de mieux ré-
pondre aux demandes de leur clientéle.
Notfre réseau de référents locaux permet,
dans un certain nomibre de villes, d'avoir un
contact direct. Notre coordination nationale
est également disponible pour toute ques-
fion.




Une bonne visibilité de I'offre

Visuel & apposer Visuel & apposer
sur la devanture des restaurants sur la devanture
proposant une alternative végétale des restaurants végétaliens

VegOeso.r T VegOresTo e il

Autocollants & apposer sur la carte
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Page d’accueil du site VegOresto.fr

@ Letire d'information

16 septembre 2015 : L asslette verte  Journal a’Amiens Meifropole Toute la revue de
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madame

Cuisine : la révolution verte est en
cours !

Marie-Catherine de la Roche. Réalization Michéle Carles et arine Révillon | Le 02 mai 2015
Végétalien, flexitarien, pesco-végétarien... dans la famille "veggie", de plus en plus
d'adeptes convertis et dintermittents gourmands. La révolution verte est en cours!
Décryptage et recettes de Christophe Moret, le nouveau chef du Shangri-La, qui a
introduit des plats vegan au palace parisien.

Finl le temps ol manger végétarien tenalt du parcours du combattant.
Veggle rime désormails avec healthy, easy et sexy. De la street food aux
tables étoilées, la France, royaume du pavé salgnant, est en train de
faire sa révolution verte. Une vague S\ soft - sans megt mails sans
contrainte - qui se décline en « fifty shades of green ». Et a laguelle
méme les plus saladophobes succombent, découvrant sous la feullle
de kale un univers gastronomigue gul ma rien d'une dinette insipide.
Que Fon solt puriste ou Intermittent (« meat free mronday », Mouvance
Paul McCartney) ou tout simplement veggle friendly, que fon mette du

UNNING
madame

INSCRIVEZ-VOUS

Joél Robuchon :

INFO LE FIGARD - Le célébre chef multiétellé livre un constat décapant sur la
gastronomie d'aujourd hul. Et présente pour la premiére fols son projet de
restaurant & erientation végétarienne, qui ouvrira & Bombay, fin 2013,

LE FIGARD - On peut dire que les légumes ont fait

un long voyage depuls votre ap

Jo&l ROBUCHON - On les considérait

ganiture. On retirait méme ce quil y avi

intéressant, de meillewr. On réalisait aly
des Mgumes stouméss. CE1ait presque
tailler en sept cbtés égaux comme un b
carottes, pommes de terre, navets... Le
La av
épinards, trop cuits, que nous rafraichis
trop deau glacée.

les champignons, les dhou, les

wrw: runningdaysdufigaro.com

peu plus chague

«Je recommence a zéro !» 77"

tcourt.

Le blog d'Ovidie
Carr i dis
Matra d'Onviclia

Avec Alain Ducasse, le Plaza Athénée
supprime la viande de son menu

GOURMET - Alors que le palace parisien Plaza Athénée rouvre lundi, Alain Ducasse a décidé de
supprimer la viande de la carte de son restaurant, trois étoiles jusgu'a sa fermeture, pour mettre
a I'honneur un menu "naturalité" autour d'une trilogie poissons, légumes, céréales.

Alain Ducasse au milieu de ses salades.

Yoyaban %00) avwpuyy (==




V4

visee

€ v

w

.',

T

1.

Une initiative qui débute...
bien accueillie dans les journaux

Revue de presse sur VegOresto.fr

En fonction des opportunités, nous met-
fons en valeur les soirées conviviales ou
les nouvelles signatures de charte aupres
de la presse.

Les retours sont nombreux et encoura-
geants. Voiciles exemples d’ Orléans Mag
et Ouest France en mai 2015 et du Cour-
rier Picard en septemire 2015.

Les végétariens trouvent leur bonheur au resto

Motivés par I'association de défense animale L214, les patrons d'établissements vannetais cuisinent végétal.
Un défi pour eux et une aubaine pour les végétariens.

Linitiative

Bérénice Riaux, chargée de campagne
VegOresto.

Quand Bérénice Riaux a commencé
4 battre le pavé vannetais, il y a quel-
ques mois, pour inciter les restaura-
teurs & proposer des menus 100 %
végétal, la partie nétait pas gagnée.

restaurateurs mont réservé |
Elle est chargée de la campagne
VegOresto a lassociation L214. Cette

Frangois Lecoq

la cause animale et aux conditions d'élevage.

milite pour une cuisine sans produits
inquante et un

Courrier picard

Région > Amiens et Métropole

AMIENS La gastronomie a la mode
végétalienne

PUBLIE LE 23/09/2015
A B

Jeudi 24 septembre 2015 | CONNECT : Créez votre compte

Chef cuisinier de la Table du marais a Amiens, Jéréme Rousseau fétera
la gastronomie en proposant un menu végétalien.

ints qui partici-
, quatre ont si-

convaincu

0sy, avec son
Pearl et Lecoq
uejour une al-
carte. Lo mais
1y a partcipé &
Soir, quarante-
er végétalion &

it pourtant pas

fénice Riaux lui

de concocter un menuvé-
gétal pour une animation, « je n'étais.
pas trés chaud, rappelle-til. Jiai ac-
cepté et jai été agréablement sur-
pris : les convives n'étaient pas des.
ayatollahs mais des gens trés ou-
verts. Beaucoup avaient juste envie
de manger autrement, »

1l a signé la charte VegOresto dans
Ia foulée et inscrit au menu de son
étadlissement de la rue SaintVin-
cent, des plats sans produits d'ori-
gine animale.

animale et avoue

et la créme fraiche, place au jus de
pois chiche pour remplacer le blanc
deeuf et au lait de soja pour les
sauces.

Lorganisation a été revue en cui-
sine, « ce n'est pas simple, il ne faut
pas mélanger les produits mais
cest galvanisant »

Fameux makis au radis
et pamplemousse
Aux_Remparts, Anthony Evin

constate que ses makis au radis,
et gelée a lorange,

a de plus en plus de végétarier

cause : « Ga me plait de revoir nos.
habitudes, de cuisiner autrement.
Clest un challenge. » Exit le beurre

Sarrachent comme des pelits pains

» tout comme son risotto & la noix de

coco et curry indien.

Dans son restaurant, qui propose
un menu végétal chaque jour, on
a pris habitude d'établir des plats

équiliorés et de parler céréales, fi-
bres, légumes verts. « Rien de
compliqué au fond, juste une autre
fagon de travailler les produits. »

Il sert des végétariens et des végé-
taliens. « Mais les clients qui pren-
nent le menu végetal sont surtout
des gens qui veulent varier et dé-
couvrir d'autres saveurs. » Et « ce
nest pas plus cher qu'un menu
avec viande ou poisson ».

Bérénice Riaux boit du petitiait. « I
manque cruellement d'une alterna-
tive végétale dans les restaurants
frangais & la différence de I'Alle-
magne ou la Grande-Bretagne. De

rands chefs comme Ducasse ont
pris position pour. »

Isabelle JOHANCIK.

Une vt

£l MODES DE VIE

PAR 60OT, PAR convicTion,
PAR CHOIX, ILS ONT DECIDE DE
BANNIR TOUT PRODUIT
D’ORIGINE ANIMALE DE

LEUR ALIMENTATION, VOIRE DE
LEUR MODE DE VIE, AORLEANS,
UNE ASSOCIATION, VEGORESTO,
REUNIT MENSUELLEMENT
VEGETARIENS, VEGETALIENS,
VEGAN OU SIMPLES CURIEUX ET
GOURMETS DANS UN RESTAURANT
POUR LEUR PROPOSER UN DINER |
ENTIEREMENT VEGETAL,

UNE VERITABLE ALTERNATIVE.

|
Du 25 au 27 seplembre, se déroulera la féte de la gastronomie. A |
restaurateurs participeront & la cinquidme édition de cette manifestation
amiénoise. C'est le cas, notamment, de Jérdme Rousseau, qui a repris Ia:
au 472, chaussée Jules-Ferry & Amiens, depuis une dizaine d'années, ap|
carriére dans des restaurants étoilés, puis cuisinés au gré des saisons &|

2 - VEGETALIENS

LA SYMPHONIE D'UN NOUVEAU MODE

onjour, chef. Votre mission,

sitoutefois vous Facceptez,

consistera & élaborer un meny
entiérement végetalien, comprenez
donc sans viande ni poisson, ni sous-
produits d’animaux terrestres ou ma-
rins. Oubliez donc ceufs, lait, heurre
ou créme que vous utilisez régulia-
rement dans vos cuisines et régalez
un parterre de convives avec amuse-
bouche, entrée, plat et dessert.
Loinl d'étre impossible & refever, [
défi proposé par lassociation Veg0-
resto a déja été relevé par s établisse-
ments orléanas, couronné de succés

Fleurs et herbes rares dans les plats

Ce jeune chef a été sollicité afin qu'il concocte un menu « végétalien »
apport nutritionnel animal. C'est & lappel de [association L214
développement de la cuisine végétale, que ce menu a été concocté. Un "
Jérome Rousseau puisqu'il dit « aimer les légumes ». « Jessaie de ¢*
travaille avec Paco le jardinier, en prenant ses excédants de prc
également au maximum localement ou frangais, c'est ma philosophie »,
Rousseau.

commente la trentenalre, écologiste convaincue, végétalienne
tendance avegan» et grande défenseuse de la cause animale.

Ce sofr, Cest Patrice Beaudoin, fe chef des Termasses du bord g
Loire, qui a concocts etimaging, avec sa brigade, le meny pour
égaler 60 convives. Entre amuse-bouche de polenta au sésame

Si le chef est également adepte des légumes, son inspiration I'a cong
fleurs et des végétaux dans ses créations culinaires. Dans ses assiette,
sensations gustatives ne sont certainement pas dégus en goltant & la be

fleur de couleur violette, des feuilles d’oyster, qui laissent échapper Un @ i Joud g ol
de I'huttre. « J'utilise également des pensées qui agrémentent les des s e, e Srouét, Loci venu e temps,tous ontjoué e jeu e redou:
. ) . ] nisateurs o Pmagination poLr proposer aune véritable aternativen 3
cuisinier. Et que dire des « fines herbes courantes » qui sont utilisée  de=dnes s cuisine raditionnelle, se félicite Aurélie Cadeau, référente
végétaliens. oréanaise de lassociation et arganisatrice de ces rendez-yous

mensuels. «Un diner par mois, le vendredi soir, g is
var mois, 50l d chiague fois
dans des restaurants différents, et  chaque fois, salle comble»,

(,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,J

dans ses mets. |

ugustin Aulanier,chef de Voicivenu le temps (rue de a Cerche) ajous

A l'occasion de la féte de la gastronomie, le chef proposera un velouté treceﬁég, T are—
sandwich revisité avec des jeunes pousses et des fleurs du moment, un wok de légumes




La Charte VegOresto engage le restaurateur a proposer un repas 100% végétal
et l'association L214 a communiquer sur cet engagement via sa campagne
VegOresto.

100% végétal s’entend ici commme sans produit animal, ¢’est & dire ne contenant
ni viande, ni poisson, ni crustacé (crevette, langouste, crabe, etc.), niinsecte, ni
mollusque (poulpe, calmar, huitre, moule, escargoft, etc.), ni ceuf, ni lait, ni pro-
duit laitier, ni miel, ni aucun autre produit d'origine animale.

Les exigences de la charte s'étendent aux ingrédients composant les plats
et aux produits dans lesquels ils ont cuit : par exemple un plat comportant du
beurre, du fromage, ou dont la sauce contient du lait ou des ceufs, ou cuit dans
un bouillon ou un jus de viande ou de poisson... (liste non limitative) ne peut
prétendre faire partie de I'offre garantie par la charte.

Il est accepté que des ustensiles ayant servi & préparer des plats contenant des
produits animaux soient utilis€s pour préparer les plats végétaliens, a condition
qu’ils soient lavés entre les deux utilisations.

Concernant les bains de fritures, il est préférable que les produits de |'offre VegO-
resto ne soient pas frits dans la méme huile que les produits animaux, sauf si cela
s'‘avere impossible compte tenu de I'équipement du lieu de restauration.

Le personnel de cuisine et de salle doit étre informé de I'offre et des différences
entre végétarisme et végétalisme, afin de répondre au mieux aux demandes
de la clientéle intéressée. VegOresto peut répondre aux questions de votre per-
sonnel.

Domaine d’application
La qualité culinaire de I'offre sans produit animal doit étre équivalente & celle
des autres plats proposés par le lieu de restauration.
Les plats concernés sont clairement identifiés par le logo VegOresto.
Restauration traditionnelle assise : le restaurant propose au moins un repas com-
plet sans produit animal, & savoir au minimum une entrée, un plat et un dessert,
disponibles suivant I’'habitude du restaurant au menu et/ou & la carte.
Restauration rapide, boulangeries, pdtisseries, traiteurs et autres lieux de vente
hors restauration assise : le lieu de restauration propose pour chacune des cing
catégories suivantes (et a conditfion que cette catégorie existe dans son offre)
au moins un plat sans produit animal :

v toasts, burgers et sandwichs ;

v’ plats chauds ;

v salades et autres plats froids ;

v beignets, desserts, gateaux et autres produits sucres.

Communication attachée a la charte

et a la signalétique associée

Le logo VegOresto et la phrase « Je vous régale aussi de 100 % végétal » identi-
fient I'offre sans produit animal d’un restaurateur participant & VegOresto. Une
déclinaison spécifique est disponible pour les restaurants végétaliens.

La signalétique VegOresto est visible & I'entrée du restaurant.

L'offre sans produit animal est présente sur les supports du restaurant (menu,
carte, site, éventuellement fiches sur guides gastronomiques).

aporvy) vy (=



Une initiative de

éthique
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VegOresto fournit au restaurateur le matériel de commmunication nécessaire :

v visuel devanture ;

v’ visuels menus ;

v' cartes de présentation de VegOresto.
VegOresto référence cette offre sur son site, avec une mise en valeur spé-
ciale pour les restaurants proposant formules ou menus et communique avec
les moyens dont il dispose : site VegOresto.fr, réseaux sociaux, communiqués
et contacts presse, le cas échéant notifications auprés des guides gastrono-
miques, contacts aupres des tour operators, etc.

Réglement des difficultés d'application de la charte

En cas de non respect par l'une des deux parties de ses obligations, ['autre partie
demande une réunion de conciliation destinée & identifier les difficultés d'appli-
cation de la charte et & dégager des solutions communes.

La rupture du présent engagement est possible a fout moment, avec préavis
d'un mois. De la part du gestionnaire de la charte, elle interviendra aprés com-
munication au restaurateur d'un rapport listant les difficultés persistantes dans
l'application de la charte.

Renouvellement et révision de la charte

Le renouvellement de la présente charte se fera & date anniversaire par tacite
reconduction.

L'adhésion & la charte VegOresto est gratuite.

Afin de s'adapter notamment & I'évolution de la réglementation, ou pour mieux
adapter le contenu de la charte & ses objectifs, une procédure de révision pour-
ra étre lancée a chague début d'année civile. L'ensemble des restaurateurs
partenaires en seront informés & I'avance, et pourront émettre & ce sujet des
observations aupres du gestionnaire de la charte. En cas de désaccord sur la
charte révisée, le restaurateur pourra rompre I'engagement sans préavis.

Gestionnaire de VegOresto

VegOresto est administré par I'association L214, responsable de son application.
SIREN 50396064300024

Adresse : L214 — c/o Locaux Motiv’ — 10 bis rue Jangot — 69007 Lyon

La prestation offerte par I'association L214, gestionnaire de VegOresto, est dé-
crite par le texte de la charte ci-dessus. La signafure de la charte est subordon-
née a |I'acceptation par les deux parties de leurs engagements réciproques, au
terme d’un accord quant & |'offre proposée par le lieu de restauration dans le
cadre de VegOresto.

FOit Qo (€ i
Le représentant de VegOresto Le représentant I€gal du lieu de restauration
(prénom, nom et fonction) (prénom, nom et fonction)



