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vegoresto.fr

V
egO

resto est le p
re-

m
ier an

nu
aire en

 lign
e 

qui référence les restau-
ran

ts, h
ôtels, tab

les 
d’h

ôtes et san
dw

ich
e-

ries vegan-friendly. U
ne 

charte les engage à ser-
vir ch

aq
u

e jou
r u

n
e 

off
re com

plète 100%
 vé-

gétale. V
egO

resto c’est 
au

ssi des défis lan
cés 

aux chefs. Le challenge ? 
C

oncocter pour un soir 
un m

enu vegan de l’apé-
ritif au

 dessert. Soyez 
nos futurs convives !
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