
Manger vegan au restaurant

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

VegOresto
VegOresto encourage la cuisine 
100% végétale dans les restaurants 
et offre une visibilité aux établisse-
ments proposant des plats vegans 
à leur carte. 
Par son site de référencement 
www.VegOresto.fr, il est maintenant 
facile de trouver un restaurant où il 
est possible de manger vegan !
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Quels sont nos 
engagements réciproques ?

vous avez essentiellement à 
faire parler votre créativité 
pour proposer :

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

 Pour la vente à 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, gâteaux et autres pro-
duits sucrés.

nous offrons une visibilité auprès de la 
clientèle potentiellement intéressée :
 sur le site VegOresto.fr
 par un relais sur les réseaux sociaux
 par un relais sur nos lettres d'information 
électronique

Nous communiquerons à la presse régulière-
ment en diverses occasions.
Nous pouvons également apporter des 
conseils pour la mise en place de cette 
offre, répondre aux questions et à celles des 
équipes de restauration afin de mieux ré-
pondre aux demandes de leur clientèle.
Notre réseau de référents locaux permet, 
dans un certain nombre de villes, d'avoir un 
contact direct. Notre coordination nationale 
est également disponible pour toute ques-
tion.

« Sans produit animal » signifie sans chair 
animale, sans lait, œufs, ni miel, ou tout 
autre produit d’origine animale.
La qualité culinaire de cette offre sans pro-
duit animal doit être équivalente à celle 
des autres plats proposés.
Votre lieu de restauration s’ouvre ainsi à 
toutes les clientèles potentielles. Ces plats 
sont présents à la carte à chaque repas, 
de la même façon et avec la même visi-
bilité que les autres mets. Des visuels vous 
sont fournis pour identifier l’offre sur votre 
devanture et vos menus.
Les détails de la mise en œuvre de ces prin-
cipes sont décrits dans la charte, à laquelle 
il vous est proposé d'adhérer.
L'adhésion à la charte VegOresto est gra-
tuite, et renouvelable annuellement par 
tacite reconduction.

De votre côté,

De notre côté,



Les visuels
Visuel à apposer 

sur la devanture des restaurants 
proposant une alternative végétale

Visuel à apposer 
sur la devanture 

des restaurants végétaliens

Page d’accueil du site VegOresto.fr

Autocollants à apposer sur la carte

Une bonne visibilité de l’offre
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Ce qui n’est pas compris 
dans un menu 100% végétal

Viandes 
rouges

Viandes 
blanches

Poissons

Crustacés

Mollusques

Insectes

Œufs

Produits 
laitiers
(beurre, 
fromages,  
crème...)

Miel

Bouillons 
de volaille 
ou bœuf,
gélatine

PRODUITS ANIMAUX SOUS-PRODUITS ANIMAUX



Ce qui n’est pas compris 
dans un menu 100% végétal

SOUS-PRODUITS ANIMAUX

Tendance 100% végétal
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Une initiative qui débute...
bien accueillie dans les journaux

Revue de presse sur VegOresto.fr

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

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



La Charte VegOresto engage le restaurateur à proposer un repas 100% végétal 
et  l’association L214 à communiquer sur cet engagement via sa campagne 
VegOresto.
100% végétal s’entend ici comme sans produit animal, c’est à dire ne contenant 
ni viande, ni poisson, ni crustacé (crevette, langouste, crabe, etc.), ni insecte, ni 
mollusque (poulpe, calmar, huître, moule, escargot, etc.), ni œuf, 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 œufs, ou cuit dans 
un bouillon ou un jus de viande ou de poisson… (liste non limitative) ne peut 
prétendre faire partie de l’offre garantie par la charte.
Il est accepté que des ustensiles ayant servi à préparer des plats contenant des 
produits animaux soient utilisés pour préparer les plats végétaliens, à condition 
qu’ils soient lavés entre les deux utilisations.
Concernant les bains de fritures, il est préférable que les produits de l'offre VegO-
resto ne soient pas frits dans la même huile que les produits animaux, sauf si cela 
s'avère impossible compte tenu de l'équipement du lieu de restauration.
Le personnel de cuisine et de salle doit être informé de l’offre et des différences 
entre végétarisme et végétalisme, afin de répondre au mieux aux demandes 
de la clientèle intéressée. VegOresto peut répondre aux questions de votre per-
sonnel.

Domaine d’application
La qualité culinaire de l’offre sans produit animal doit être équivalente à 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, à savoir au minimum une entrée, un plat et un dessert, 
disponibles suivant l’habitude du restaurant au menu et/ou à la carte.
Restauration rapide, boulangeries, pâtisseries, traiteurs et autres lieux de vente 
hors restauration assise : le lieu de restauration propose pour chacune des cinq 
catégories suivantes (et à condition que cette catégorie existe dans son offre) 
au moins un plat sans produit animal :
 toasts, burgers et sandwichs ;
 plats chauds ;
 salades et autres plats froids ;
 beignets, desserts, gâteaux et autres produits sucrés.

Communication attachée à la charte 
et à la signalétique associée
Le logo VegOresto et la phrase « Je vous régale aussi de 100 % végétal » identi-
fient l’offre sans produit animal d’un restaurateur participant à VegOresto. Une 
déclinaison spécifique est disponible pour les restaurants végétaliens.
La signalétique VegOresto est visible à l’entrée du restaurant.
L’offre sans produit animal est présente sur les supports du restaurant (menu, 
carte, site, éventuellement fiches sur guides gastronomiques).

La Charte
VegOresto, la charte



VegOresto fournit au restaurateur le matériel de communication nécessaire :
 visuel devanture ;
 visuels menus ;
 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 auprès des guides gastrono-
miques, contacts auprès des tour operators, etc.

Règlement des difficultés d'application de la charte
En cas de non respect par l'une des deux parties de ses obligations, l'autre partie 
demande une réunion de conciliation destinée à identifier les difficultés d'appli-
cation de la charte et à dégager des solutions communes.
La rupture du présent engagement est possible à tout moment, avec préavis 
d'un mois. De la part du gestionnaire de la charte, elle interviendra après 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 à date anniversaire par tacite 
reconduction.
L'adhésion à la charte VegOresto est gratuite.
Afin de s'adapter notamment à l'évolution de la réglementation, ou pour mieux 
adapter le contenu de la charte à ses objectifs, une procédure de révision pour-
ra être lancée à chaque début d'année civile. L'ensemble des restaurateurs 
partenaires en seront informés à l'avance, et pourront émettre à ce sujet des 
observations auprès du gestionnaire de la charte. En cas de désaccord sur la 
charte révisée, le restaurateur pourra rompre l'engagement sans préavis.

Gestionnaire de VegOresto
VegOresto est administré par l’association  L214, responsable de son application.
SIREN 50396064300024
Adresse : L214 – c/o Locaux Motiv’ – 10 bis rue Jangot – 69007 Lyon
La prestation offerte par l’association L214, gestionnaire de VegOresto, est dé-
crite par le texte de la charte ci-dessus. La signature de la charte est subordon-
née à l’acceptation par les deux parties de leurs engagements réciproques, au 
terme d’un accord quant à l’offre proposée par le lieu de restauration dans le 
cadre de VegOresto.

Fait à ..........................................., le ...............................

Le représentant légal du lieu de restauration
(prénom, nom et fonction)

Le représentant de VegOresto
(prénom, nom et fonction)

Une initiative de 


