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QUI SOMMES-NOUS ?

Conscients de la responsabilitéqui est la nôtre de construire un tourisme plus durable,
nous prenons des engagementsforts, sans jamaismettre en péril �O�p�H�[�S�Æ�U�L�H�Q�F�Hvécue par
nos hôtes. The Social Club, �F�p�H�V�Wla recette parfaite �G�p�X�Qsavoir-faire unique, au service
�G�p�X�Qart de vivre convivialet chaleureux.

Nous croyons que la rencontre, les émotions partagées et la transmission des savoirs
continueront de transcender �O�p�L�Q�Æ�O�X�F�W�D�E�O�Hévolution de nos sociétés. Alors, pour susciter
les émotions qui font les souvenirsde nos hôtes, nous nous recentrons sur �O�p�H�V�V�H�Q�W�L�H�O: le
partage, le produit, le patrimoine,la passion.

Nous prenons le parti de défendre une harmonieuse combinaison de valeurs
traditionnelles, irriguées par les possibilitésdu numérique. Pour construire �O�p�D�Y�H�Q�L�U��nous
regardons vers le passé afin �G�p�R�X�Y�U�L�Uune voie �G�p�L�Q�Q�R�Y�D�W�L�R�Qet de créativité qui nous
permet, chaque jour, de réinventer�O�p�K�R�V�S�L�W�D�O�L�W�Æ.

Nous replaçons �O�p�+�X�P�D�L�Qau �F�z�X�Ude chacune de nos actions pour leur donner du sens.
Ensemble, nous souhaitons avoir un impact positif pour notre planète, nos villes et nos
communautés. Cette vision, à la fois celle de Denis ALLEGRINI et de Christophe
CHALVIDAL, si classique et pourtant tellement moderne, nous anime, nous guide au
quotidienet nous permet, en réinventant�O�p�K�R�V�S�L�W�D�O�L�W�Æ��de construire �O�p�D�Y�H�Q�L�U.
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THE SOCIAL CLUB

Le 01 octobre 2022 ALLEGRINI Social Clubdevient The Social Club.

Fruit de �O�p�D�P�L�W�L�Æet des collaborations de longue date qui unissent Denis ALLEGRINIet
Christophe CHALVIDAL,The Social Club est la concrétisation de leur souhait commun :
une structure créatrice �G�p�H�[�S�Æ�U�L�H�Q�F�H�Và la fois singulièreset intemporelles,soutenue par
�O�p�H�[�S�H�U�W�L�V�Hplurielle de talents aux compétences variées et complémentaires
(développement,opérationsou encore marketing).

Une structure porteuse de valeurs identitaires fortes qui créent les maillons�G�p�X�QADN de
marque uniqueet à leur image: partage, passion,patrimoineet produit.

Les expériencescréées et développéespar The Social Club sont vectrices de leur vision
de �O�p�K�R�V�S�L�W�D�O�L�W�Æ�G�p�D�X�M�R�X�U�G�p�K�X�Let de demain.

Aujourd'hui The Social Club représente une collection de 5 hôtels, 6 restaurants, 1
glacier et 1 bistrot situés à Nîmes,dans les Alpilles,à Fontvieille,à Paris et sur le site du
Pont du Gard.
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NOS HÔTELS : 

Margaret - Hôtel Chouleur, Nîmes.

Hôtel particulier situé au �F�z�X�Udu centre historiquede Nîmes,à quelquespas des Arènes
et de la Maison Carrée, le Margaret - Hôtel Chouleur offre une douce parenthèse à
proximité immédiate des plus beaux monuments de l'Empire Romain, dans un hôtel de
charme de 10 chambres,classéaux MonumentsHistoriques.

Le Pré Galoffre, Nîmes.

Au �F�z�X�Ude la garrigue nîmoise, entre Camargue et Cévennes, une allée bordée de
platanes mène �M�X�V�T�X�p�D�XPré Galoffre. Cet hôtel 3 étoiles localisé à quelques minutes du
centre de Nîmes est une invitation à savourer �O�p�D�U�Wde vivre provençal. Le mas et son
intérieur raffinéaux tons clairs allientcharme du passéet esprit contemporain.

La Régalido , Fontvieille .

Cet hôtel 4 étoiles situé à Fontvieilleprend place dans une demeure de caractère nichée
au �F�z�X�Udu village �G�p�$�O�S�K�R�Q�V�HDAUDET. Véritable bijou, la Régalidoaccueille ses hôtes
pour une escalede rêve aux portes de la Provenceet au pied des Alpilles.

Les Oliviers de Salettes, Charols.

Implantésur un domaine �G�p�X�Q�Hbeauté exceptionnelle,le Château Les Oliviersde Salettes
reçoit ses hôtes au �F�z�X�Udes paysages uniques de la Drôme Provençale. Les 31
hectares de vignes, de prairies et les champs de lavandeà perte de vue offrent un décor
pittoresque,entre Grignanet Montélimaret aux portes de la Provence.
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NOS RESTAURANTS :

Rouge, Nîmes.

Situé au �F�z�X�Ude Nîmes, dans �O�p�H�Q�F�H�L�Q�W�Hdu Margaret-Hôtel Chouleur, ROUGE est un
restaurant gastronomique orchestré en cuisine par la cheffe béninoise et provençale
Georgiana VIOU. Cheffe autodidacte et passionnée, elle �V�p�L�Q�V�S�L�U�Hde la richesse de ses
origineset proposeune cuisineMéditerranéenneinstinctive.

Le chef pâtissier François JOSSE, Champion de France du Dessert 2018, forme avec
Georgiana VIOU un binôme complémentaire et signe des desserts à �O�p�D�V�V�L�H�W�W�Hqui se
marientharmonieusementavec la cuisinede la cheffe.

Gigi , Nimes.

Située au �F�z�X�Ude Nîmes, dans �O�p�H�Q�F�H�L�Q�W�Hdu Margaret- Hôtel Chouleur, Gigi est une
adressechaleureuseet colorée, orchestrée par la cheffe GeorgianaVIOU. Gigi, �F�p�H�V�Wune
cuisine généreuse et résolument réconfortante. Une cuisine �G�p�L�Q�V�W�L�Q�F�Waux saveurs
méditerranéennes,gorgée de soleil et haute en couleurs. Une cuisine de �F�z�X�U��comme
une déclarationde la cheffeà ce vaste territoire �T�X�p�H�O�O�Hchérit tant.

La Cantine Martel, Paris .

Situé au �F�z�X�Udu vibrant 10ème arrondissementde la capitale, bienvenuedans un havre
de convivialitéqui régaledu petit-déjeunerau dîner.

Le chef Thibault EURIN propose une cuisine un brin canaille qui dévoile la même
générositésur les créations végétalesque carnivoresou piscivores, stars �G�p�X�Q�Hcarte qui
évoluechaque semaineau gré du marché et de ses trouvailles.
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NOS RESTAURANTS :

Les Terrasses & Petites Terrasses, Remoulins .

Seul restaurant du site classé au patrimoinemondialde l'UNESCOet faisant face au Pont
du Gard, les Terrassesprennent place dans une atmosphèrehors du temps, offrant une
vue imprenablesur l'un des plus beauxmonumentsde l'EmpireRomain.

Le restaurant propose une carte gourmande, imaginéepar le chef autour des plus beaux
produits de la région. Du déjeuner au dîner en passant par le goûter la carte des
Terrassessublime les produits locaux et majoritairementissus de l'agriculture raisonnée,
sélectionnésauprèsdes producteurs de la régionou dans notre jardin Gardois.

Les espacessont aussi imaginéspour l'accueilet l'accompagnementde groupes.

Farmers, Paris .

Chez Farmers, on petit-déjeune, on déjeune, on goûte bio. Découvrez aussi le brunch
FarmersParis ! Une offre gourmandeet variée, adaptée à chaque moment de la journée,
à la saisonnalitédes produits et aux nouvellestendances de consommationau �F�z�X�Udu
9ème arrondissementparisien.

Petit Farmers, Paris .

Petit FARMERS,ce sont un kiosque et un triporteur situés au �F�z�X�Udu lieu touristique le
plus visité de France et inscrit au PatrimoineMondial de l'UNESCO: le Musée du Louvre,
au Jardin des Tuileries.

�5�$�3�3�2�5�7���'�p�$�&�7�,�9�,�7�¦��
8

�0�2�'�¥�/�(���'�p�$�)�)�$�,�5�(�6



�0�2�'�¥�/�(���'�p�$�)�)�$�,�5�(�6

�5�$�3�3�2�5�7���'�p�$�&�7�,�9�,�7�¦��
9

Visions

Offrir une expérience de partage &
de convivialitéà nos clients.

Positionnement

Une cuisine 100% maison à base
de produits bruts, locaux &
majoritairementbio.

Valeurs

�‡ Transmettre�O�p�D�U�Wde la table

�‡ Créer des liens avec tous ceux
qui nous entourent (clients,
collaborateurs, partenaires,
fournisseurs)

�‡ Accueillir chaque client comme
un membrede sa famille

�‡ �6�p�H�Q�J�D�J�H�Udans une démarche
responsable& raisonnée

Adaptabilité face aux
nouvelles tendances du
marché

�‡ Transformationnumérique
Influence significative des clients sur
la réputation des enseignes sur les
plateformes de notation & réseaux
sociaux.

�‡ Exigenceclients
Des exigences clients de plus en plus
fortes, en termes de qualité/prix et de
transparence sur �O�p�R�U�L�J�L�Q�Hdes
produits, ainsi que sur �O�p�K�\�J�L�Å�Q�Het
�O�p�Æ�W�K�L�T�X�Hdu restaurateur.

�‡ Métier
Une pénurie de talents due au
manque �G�p�D�W�W�U�D�F�W�L�Y�L�W�Æde nombreux
métiers de la restauration (serveur,
cuisiniers, assistants, directeurs...) et
mutation du rapport au travail de la
nouvellegénération.





ENJEUX SOCIÉTAUX & SECTORIELS

UN EXERCICE MARQUÉ PAR LA FIN DE LA PANDÉMIE DE COVID-19 ET PAR LE
CONFLIT RUSSE UKRAINE

Notre secteur �G�p�D�F�W�L�Y�L�W�Æa été mis à rude épreuve ces dernières années avec la crise
sanitaire liée au virus du COVID dans un premier temps, puis à travers le conflit russo �t
ukrainienqui a débuté en février2022.

Nous constatons une hausse de fréquentation sur site grâce à la fin des dispositions
mises en place par le gouvernement durant la pandémie. Le port du masque n'est plus
obligatoire, le pass sanitaire n'est plus une condition pour consommer au restaurant et
l'arrêt des gestesbarrièresaide le consommateurà reprendre confiancepeu à peu.

En février 2022 éclate le conflit russo �t ukrainien amenant une augmentation globale du
coût de la vie. On observe notamment une flambée des prix des emballages, des
matières premières, du carburant et des énergies. �/�p�H�Q�V�H�P�E�O�Hde nos fournisseurs ont
donc répercuté cette haussesur nous, les professionnelsde la restauration.

Afin de garantir la pérennité de notre activité, nous avons dû à notre tour répercuter cette
haussesur le consommateurfinalafin �G�p�D�E�V�R�U�E�H�Ucette augmentationde coûts.
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Le secteur de la restauration est �O�p�X�Qdes piliers de �O�p�Æ�F�R�Q�R�P�L�Hfrançaise. Il a connu de
profondes mutationset crises ces dernièresannées.

Le conflit russo �t ukrainien a conduit à une hausse globale du coût de la vie sur
l'ensemble des dépenses courantes à savoir les énergies, le carburant et les matières
premières.

LES RÉPERCUSSION DU CONFLIT RUSSO �±UKRAINIEN :

�‡ Augmentation du des matières premières et notamment les produits laitiers
(lait, beurre, crème, fromage), les ovoproduits

�‡ Augmentationdu prix des emballages(cartons, bois, bambou �f )

�‡ Augmentationdu prix des énergies(eau et électricité)

�‡ Augmentationdu carburant impactant l'ensembledes fournisseurs

LES ENJEUX FACE AU CONFLIT :

�‡ Resterattractif malgré la haussedu coût de la vie

�‡ Absorber au mieux les augmentations de prix en ayant une répercussion
minimeauprèsde nos consommateurs

�‡ S'adapteraux fluctuationsde prix

�‡ Maintenir la qualitéde nos produits et la réputationdes deux établissements

�‡ Garantir la satisfactionde nos clients
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�$�Y�H�F�X�Q�H�S�U�R�J�U�H�V�V�L�R�Q�G�H���� �� �G�H�V�Q�X�L�W�Æ�H�V�W�R�X�U�L�V�W�L�T�X�H�V�S�D�U�U�D�S�S�R�U�W�½�O�D�V�D�L�V�R�Q
�S�U�Æ�F�Æ�G�H�Q�W�H�H�W�O�H�U�H�W�R�X�U�G�H�O�D�F�O�L�H�Q�W�Å�O�H�Æ�W�U�D�Q�J�Å�U�H���*�D�U�G�7�R�X�U�L�V�P�H�I�D�L�W�Æ�W�D�W�G�
�X�Q�E�L�O�D�Q�ˆ �W�U�Å�V
�V�D�W�L�V�I�D�L�V�D�Q�W�˜ �G�H�O�D�V�D�L�V�R�Q�W�R�X�U�L�V�W�L�T�X�H�������� ��

�/�H�V�V�L�J�Q�H�V�G�H�O�D�S�D�Q�G�Æ�P�L�H�V�p�H�V�W�R�P�S�H�Q�W�S�H�X�½�S�H�X�S�R�X�U�O�D�L�V�V�H�U�S�O�D�F�H�½�G�H�V�F�K�L�I�I�U�H�V
�H�Q�F�R�X�U�D�J�H�D�Q�W�V��

�6�X�U�O�p�Æ�W�Æ�������� �� �O�H�V�G�H�V�W�L�Q�D�W�L�R�Q�V�1�Ë�P�H�V���8�]�Å�V���3�R�Q�W�G�X�*�D�U�G�H�Q�U�H�J�L�V�W�U�H�Q�W�D�L�Q�V�L�X�Q�H�K�D�X�V�V�H
�G�H�O�D�I�U�Æ�T�X�H�Q�W�D�W�L�R�Q�G�H���� �� �H�W�O�D�&�D�P�D�U�J�X�H�0�Æ�G�L�W�H�U�U�D�Q�Æ�H�G�H���� �� ��

�2�Q�Q�R�W�H�O�H�U�H�W�R�X�U�G�H�O�D�F�O�L�H�Q�W�Å�O�H�Æ�W�U�D�Q�J�Å�U�H���Q�R�W�D�P�P�H�Q�W�H�X�U�R�S�Æ�H�Q�Q�H�� �G�R�Q�W�O�H�V�Q�X�L�W�Æ�H�V�R�Q�W
�D�X�J�P�H�Q�W�Æ�G�H���� �� �G�D�Q�V�O�H�*�D�U�G�O�R�U�V�G�H�O�D�V�D�L�V�R�Q�H�V�W�L�Y�D�O�H�������� ������ �� �H�Q�2�F�F�L�W�D�Q�L�H�� �S�D�U
�U�D�S�S�R�U�W�<�½�O�p�Æ�W�Æ�������� ��

�/�H�3�R�Q�W�G�X�*�D�U�G�V�L�J�Q�H�H�Q�������� �X�Q�H�D�Q�Q�Æ�H�U�H�F�R�U�G�� �/�H�� ������ ������ �Å�P�H�Y�L�V�L�W�H�X�U�D�Æ�W�Æ
�D�F�F�X�H�L�O�O�L�O�H���� �Q�R�Y�H�P�E�U�H�������� �� �/�D�I�U�Æ�T�X�H�Q�W�D�W�L�R�Q�U�H�F�R�U�G�G�X�V�L�W�H�G�D�W�D�L�W�G�H�������� �� �R�Ö�� ������
������ �Y�L�V�L�W�H�X�U�V�D�Y�D�L�H�Q�W�Æ�W�Æ�D�F�F�X�H�L�O�O�L�D�X�F�R�X�U�V�G�H�O�p�D�Q�Q�Æ�H��
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�/�D�U�H�V�W�D�X�U�D�W�L�R�Q�H�V�W�X�Q�G�H�V�V�H�F�W�H�X�U�V�P�D�M�H�X�U�V�G�H�O�p�Æ�F�R�Q�R�P�L�H�I�U�D�Q�Ä�D�L�V�H�� �1�Æ�D�Q�P�R�L�Q�V���V�R�Q
�P�D�U�F�K�Æ�S�H�L�Q�H�½�D�W�W�L�U�H�U�G�H�V�F�D�Q�G�L�G�D�W�V�H�Q�U�D�L�V�R�Q�G�p�X�Q�F�R�Q�W�H�[�W�H�V�H�F�W�R�U�L�H�O�H�Q�W�H�Q�V�L�R�Q���3�R�X�U�\
�I�D�L�U�H�I�D�F�H���7�K�H�6�R�F�L�D�O�&�O�X�E�D�P�L�V�H�Q�z�X�Y�U�H�X�Q�H�S�R�O�L�W�L�T�X�H�D�F�W�L�Y�H�G�H�U�H�F�U�X�W�H�P�H�Q�W���G�H
�I�R�U�P�D�W�L�R�Q�H�W�G�H�S�U�R�P�R�W�L�R�Q�L�Q�W�H�U�Q�H�D�I�L�Q�G�p�D�V�V�X�U�H�U�V�R�Q�D�W�W�U�D�F�W�L�Y�L�W�Æ�H�W�G�H�I�L�G�Æ�O�L�V�H�U�V�H�V
�P�H�L�O�O�H�X�U�V�F�R�O�O�D�E�R�U�D�W�H�X�U�V���F�R�Q�G�L�W�L�R�Q�V�L�Q�G�L�V�S�H�Q�V�D�E�O�H�V�½�V�D�F�U�R�L�V�V�D�Q�F�H�H�W�V�D�S�Æ�U�H�Q�Q�L�W�Æ��
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�/�H�V�7�H�U�U�D�V�V�H�V�U�H�V�W�H�Q�W�F�R�Q�I�U�R�Q�W�Æ�H�V�½�X�Q�S�U�R�E�O�Å�P�H�G�H�U�H�F�U�X�W�H�P�H�Q�W���O�L�Æ�Q�R�W�D�P�P�H�Q�W�½�O�D
�G�L�I�Þ�F�X�O�W�Æ�=�G�H�W�U�R�X�Y�H�U�G�H�V�F�D�Q�G�L�G�D�W�V�P�R�W�L�Y�Æ�V�H�W�T�X�D�O�L�I�L�Æ�V�½�U�H�M�R�L�Q�G�U�H�O�H�V�H�F�W�H�X�U�G�H
�O�D�U�H�V�W�D�X�U�D�W�L�R�Q��
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Nombre de salariés* 
68

Nombre de CDI* 
9

Nombre de départs anticipés
4

�1�R�P�E�U�H�G�H�&�'�' �V�D�L�V�R�Q�Q�L�H�U�V
����

*Nombre total de salariés embauchés 
entre Octobre 2021 et Septembre 2022

*Nombre tota l de CDIau 30/09/2022

*Nombre tota l de CDDsaisonniers signés entre  
Octobre 2021 et Septembre 2022

�
�1�R�P�E�U�H�W�R�W�D�O�G�H�G�p�S�D�U�W�V�D�Q�W�L�F�L�S�p�V�H�Q�W�U�H��
�2�F�W�R�E�U�H�������� �H�W�6�H�S�W�H�P�E�U�H��������
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�*�H�Q�H�U�D�O���0�D�Q�D�J�H�U�����&�O�D�L�U�H���G�H���3�L�H�U�R���±�&�'�,�����������0�R�L�V

�$�G�M�R�L�Q�W���0�D�Q�D�J�H�U�����1�D�J�X�L�E���,�V�N�D�Q�G�D�U���± �&�'�,���������P�R�L�V

RESTAURANT CUISINE BISTROT

�'�,�5�(�&�7�,�2�1

�0�D�v�W�U�H���G�¶�K�{�W�H�O����
CDI, Ludovic Aubert �±8 mois
CDI, Zachary Blaise (CDI à compter du 
01/10/2022)

Barman 
CDI, Manon Bourguignon �±3 mois

Barman 
CDD saisonnier �±6 mois
1 poste à pourvoir

Chefs de rang 
CDD saisonnier �±2 à 7 mois
4 postes à pourvoir

�+�{�W�H�V�V�H���G�¶�D�F�F�X�H�L�O
CDD saisonnier �±2 à 4 mois
1 à 2 postes à pourvoir

Serveurs polyvalents 
CDD saisonnier �±2 à 7 mois
8 à 10 postes à pourvoir

Chef de Cuisine
CDI, Valentin Lerch �±36 mois

Sous chef de cuisine
CDI, Rachid Belaizi �±18 mois

Second de cuisine
CDI, Sitha Uohn �±36 mois
CDD saisonnier �±2 à 4 mois - 1 poste à pourvoir 

Chef de partie et ½ Chef de partie 
CDI, Sissoko Sedifoh �±24 mois
CDD saisonnier �±2 à 4 mois - 2 postes à pourvoir

Commis de cuisine 
CDI, Patricia Ludena �±18 mois
CDD saisonniers �±2 à 4 mois - 4 à 6 postes à pourvoir

Plongeur �±2 à 3 CDD,  2 à 4 mois
CDD saisonnier �±2 à 4 mois - 2 postes à pourvoir

Magasinier �±1 CDD
CDD saisonnier �±7 mois �±1 poste à pourvoir

Responsable 
CDD saisonnier - 7 mois
1 poste à pourvoir

Serveur polyvalent
CDD saisonnier - 2 à 4 mois
5 à 6 postes à pourvoir

�(�1�-�(�8�;���6�2�&�,�¦�7�$�8�;���	���6�(�&�7�2�5�,�(�/�6



General Manager
Claire de Piero

Adjoint Manager
Naguib Iskandar

�0�D�v�W�U�H���G�¶�K�{�W�H�O
Ludovic Aubert
Zachary Blaise

Barmaid
Manon Bourguignon

�5�(�6�7�$�8�5�$�1�7

CUISINE

Chef de Cuisine
Valentin Lerch

Sous -chef de cuisine
Rachid Belaizi

Second de cuisine
Sitha Uohn

½ Chef de partie 
Sissoko Sedifoh

Commis de cuisine
Patricia Ludena

Président
Denis Allegrini

Directrice commerciale
Emma Merian

�6�8�3�3�2�5�7

�&�K�D�U�J�p�H���G�H���G�p�Y�H�O�R�S�S�H�P�H�Q�W
�0�D�U�J�R�W���%�H�O�O�D�P�\

���$�O�W�H�U�Q�D�Q�F�H��

�$�V�V�L�V�W�D�Q�W�H���R�S�p�U�D�W�L�R�Q�V
�0�\�U�L�D�P���5�D�]�]�D�N

�&�K�D�U�J�p�H���G�H���5�+
�6�W�H�S�K�D�Q�L�H�/�D�P�\
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�5�$�3�3�2�5�7���'�p�$�&�7�,�9�,�7�¦��
17

�$�&�7�,�2�1�6

�$�I�L�Q�G�H�I�D�L�U�H�I�D�F�H�½�F�H�W�D�X�[�G�H�W�X�U�Q���R�Y�H�U�Æ�O�H�Y�Æ���O�D�G�L�U�H�F�W�L�R�Q�D�P�L�V�H�Q�S�O�D�F�H�S�O�X�V�L�H�X�U�V
�D�F�W�L�R�Q�V�D�I�L�Q�G�H�I�L�G�Æ�O�L�V�H�U�H�W�I�D�L�U�H�P�R�Q�W�H�U�H�Q�F�R�P�S�Æ�W�H�Q�F�H�V�V�H�V�F�R�O�O�D�E�R�U�D�W�H�X�U�V��

Accompagnement

Mise en place �G�p�X�Qprotocole
�G�p�D�F�F�X�H�L�O& de formation des
nouveauxcollaborateurs.

Formation intra-branche

�)�R�U�P�D�W�L�R�Q���L�Q�W�H�U�Q�H�����U�H�Q�F�R�Q�W�U�H���D�Y�H�F��
�O�H�V���I�R�X�U�Q�L�V�V�H�X�U�V�����Y�L�V���P�D���Y�L�H

Team-building

Organisation �G�p�D�F�W�L�Y�L�W�Æentre
collaborateurs : sport, arbre de
Noël,petit-déjeuner,�f .

Entretiens individuels

�(�Q�W�U�H�W�L�H�Q���L�Q�G�L�Y�L�G�X�H�O���R�U�J�D�Q�L�V�Æ���H�Q
�G�Æ�E�X�W���H�W���I�L�Q���G�H�����V�D�L�V�R�Q��

Communication

Un management de proximité
facilite la communication et créé
des liensentre collaborateurs.

Promotion interne

�1�R�X�V���S�U�L�Y�L�O�Æ�J�L�R�Q�V���X�Q���U�H�F�U�X�W�H�P�H�Q�W��
�S�D�U���O�H���E�D�V�����H�W���O�D���S�U�R�P�R�W�L�R�Q���L�Q�W�H�U�Q�H��
�G�H���Q�R�V���V�D�O�D�U�L�Æ�V��

Valorisation

Nomination mensuellede « �/�p�H�P�S�O�R�\�Ædu mois » avec prime à la clé
et repas pour 2 personnesoffert dans �O�p�X�Q�Hde nos structures.

ENJEUX SOCIÉTAUX & SECTORIELS
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�/�H�V�H�F�W�H�X�U�G�H�O�D�U�H�V�W�D�X�U�D�W�L�R�Q�Q�Æ�F�H�V�V�L�W�H�G�H�V�K�R�U�D�L�U�H�V�G�H�W�U�D�Y�D�L�O�S�D�U�W�L�F�X�O�L�H�U�V���F�R�X�S�X�U�H�V��
�Z�H�H�N���H�Q�G���M�R�X�U�V�I�Æ�U�L�Æ�V���������� �H�W�S�U�Æ�V�H�Q�W�H�Q�W�G�H�V�F�R�Q�W�U�D�L�Q�W�H�V�S�K�\�V�L�T�X�H�V�V�S�Æ�F�L�I�L�T�X�H�V��
�/�p�H�Q�W�U�H�S�U�L�V�H�D�S�R�X�U�R�E�M�H�F�W�L�I�G�p�D�V�V�X�U�H�U�D�<�O�p�H�Q�V�H�P�E�O�H�G�H�V�F�R�O�O�D�E�R�U�D�W�H�X�U�V�G�H�V�F�R�Q�G�L�W�L�R�Q�V�G�H
�W�U�D�Y�D�L�O�U�H�V�S�H�F�W�D�Q�W�O�H�X�U�V�D�Q�W�H�=�H�W�O�H�X�U�V�Æ�F�X�U�L�W�Æ�� �(�O�O�H�P�H�W�W�R�X�W�H�Q�z�X�Y�U�H�S�R�X�U�P�L�Q�L�P�L�V�H�U�O�H�V
�U�L�V�T�X�H�V�G�p�D�F�F�L�G�H�Q�W�V��

ENJEUX SOCIÉTAUX & SECTORIELS

�1�R�P�E�U�H�G�p�D�F�F�L�G�H�Q�W�V�G�H�W�U�D�Y�D�L�O��
��

Entretiens individuels par
collaborateur:
2

Taux �G�p�D�E�V�H�Q�W�Æ�L�V�P�H:
6,37 %

CollaborateursCDD saisonniersen
2021, revenusen 2022 :
11

�,�Q�F�O�X�V�P�D�O�D�G�L�H�V���P�D�O�D�G�L�H�V�S�U�R�I�H�V�V�L�R�Q�Q�H�O�O�H�V��

�D�F�F�L�G�H�Q�W�V�G�X�W�U�D�Y�D�L�O���D�E�V�H�Q�F�H�V�L�Q�M�X�V�W�L�I�L�Æ�H�V



�3�O�X�V���T�X�¶�X�Q�H���p�T�X�L�S�H�����X�Q�H��
�I�D�P�L�O�O�H���X�Q�L�H���H�W���V�R�X�G�p�H��

ENJEUX SOCIÉTAUX & SECTORIELS
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