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QUI SOMMES-NOUS ?

Conscients de la responsabilité qui est la nôtre de construire un tourisme plus
durable, nous prenons des engagements forts, sans jamais mettre en péril
l’expérience vécue par nos hôtes. The Social Club, c’est la recette parfaite d’un
savoir-faire unique, au service d’un art de vivre convivial et chaleureux.

Nous croyons que la rencontre, les émotions partagées et la transmission des
savoirs continueront de transcender l’inéluctable évolution de nos sociétés. Alors,
pour susciter les émotions qui font les souvenirs de nos hôtes, nous nous recentrons
sur l’essentiel : le partage, le produit, le patrimoine, la passion.

Nous prenons le parti de défendre une harmonieuse combinaison de valeurs
traditionnelles, irriguées par les possibilités du numérique. Pour construire l’avenir,
nous regardons vers le passé afin d’ouvrir une voie d’innovation et de créativité qui
nous permet, chaque jour, de réinventer l’hospitalité.

Nous replaçons l’Humain au cœur de 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 quotidien et nous permet, en réinventant l’hospitalité, de construire
l’avenir.
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MODÈLE D’AFFAIRES

THE SOCIAL CLUB

Le 01 octobre 2022 ALLEGRINI Social Club devient The Social Club.

Fruit de l’amitié et des collaborations de longue date qui unissent Denis ALLEGRINI
et Christophe CHALVIDAL, The Social Club est la concrétisation de leur souhait
commun : une structure créatrice d’expériences à la fois singulières et intemporelles,
soutenue par l’expertise plurielle de talents aux compétences variées et
complémentaires (développement, opérations ou encore marketing).

Une structure porteuse de valeurs identitaires fortes qui créent les maillons d’un ADN
de marque unique et à leur image : partage, passion, patrimoine et produit.

Les expériences créées et développées par The Social Club sont vectrices de leur
vision de l’hospitalité d’aujourd’hui et 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.

Notre identite & nos valeurs
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NOS HÔTELS : 

Margaret - Hôtel Chouleur, Nîmes.

Hôtel particulier situé au cœur du centre historique de Nîmes, à quelques pas 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, classé aux Monuments Historiques.

Le Pré Galoffre, Nîmes.

Au cœur de la garrigue nîmoise, entre Camargue et Cévennes, une allée bordée de
platanes mène jusqu’au Pré Galoffre. Cet hôtel 3 étoiles localisé à quelques minutes
du centre de Nîmes est une invitation à savourer l’art de vivre provençal. Le mas et
son intérieur raffiné aux tons clairs allient charme du passé et esprit contemporain.

La Régalido, Fontvieille.

Cet hôtel 4 étoiles situé à Fontvieille prend place dans une demeure de caractère
nichée au cœur du village d’Alphonse DAUDET. Véritable bijou, la Régalido accueille
ses hôtes pour une escale de rêve aux portes de la Provence et au pied des Alpilles.

Les Oliviers de Salettes, Charols.

Implanté sur un domaine d’une beauté exceptionnelle, le Château Les Oliviers de
Salettes reçoit ses hôtes au cœur des paysages uniques de la Drôme Provençale.
Les 31 hectares de vignes, de prairies et les champs de lavande à perte de vue
offrent un décor pittoresque, entre Grignan et Montélimar et aux portes de la
Provence.
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NOS RESTAURANTS :

Rouge, Nîmes.

Situé au cœur de Nîmes, dans l’enceinte du Margaret-Hôtel Chouleur, ROUGE est un
restaurant gastronomique étoilé orchestré en cuisine par la cheffe béninoise et
provençale Georgiana VIOU. Cheffe autodidacte et passionnée, elle s’inspire de la
richesse de ses origines et propose une cuisine Méditerranéenne instinctive.

Le chef pâtissier François JOSSE, Champion de France du Dessert 2018, forme avec
Georgiana VIOU un binôme complémentaire et signe des desserts à l’assiette qui se
marient harmonieusement avec la cuisine de la cheffe.

Gigi, Nimes.

Située au cœur de Nîmes, dans l’enceinte du Margaret- Hôtel Chouleur, Gigi est une
adresse chaleureuse et colorée, orchestrée par la cheffe Georgiana VIOU. Gigi, c’est
une cuisine généreuse et résolument réconfortante. Une cuisine d’instinct aux
saveurs méditerranéennes, gorgée de soleil et haute en couleurs. Une cuisine de
cœur, comme une déclaration de la cheffe à ce vaste territoire qu’elle chérit tant.

La Roi René, Paris.

Situé au cœur du vibrant 10ème arrondissement de la capitale, bienvenue dans un
havre de convivialité qui régale du petit-déjeuner au dîner.

Le chef propose une cuisine un brin canaille qui dévoile la même générosité sur les
créations végétales que carnivores ou piscivores, stars d’une carte qui évolue
chaque semaine au gré du marché et de ses trouvailles.
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NOS RESTAURANTS :

Les Terrasses & Petites Terrasses, Remoulins.

Seul restaurant du site classé au patrimoine mondial de l'UNESCO et faisant face au
Pont du Gard, les Terrasses prennent place dans une atmosphère hors du
temps, offrant une vue imprenable sur l'un des plus beaux monuments de l'Empire
Romain.

Le restaurant propose une carte gourmande, imaginée par le chef autour des plus
beaux produits de la région. Du déjeuner au dîner en passant par le goûter la carte
des Terrasses sublime les produits locaux et majoritairement issus de l'agriculture
raisonnée, sélectionnés auprès des producteurs de la région ou dans notre jardin
Gardois.

Les espaces sont aussi imaginés pour l'accueil et l'accompagnement de groupes.

Farmers, Paris.

Chez Farmers, on petit-déjeune, on déjeune, on goûte bio. Découvrez aussi le
brunch Farmers Paris ! Une offre gourmande et variée, adaptée à chaque moment
de la journée, à la saisonnalité des produits et aux nouvelles tendances de
consommation au cœur du 9ème arrondissement parisien.

Petit Farmers, Paris.

Petit FARMERS, ce sont un kiosque et un triporteur situés au cœur du
lieu touristique le plus visité de France et inscrit au Patrimoine Mondial de l'UNESCO
: le Musée du Louvre, au Jardin des Tuileries.
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Visions

Transmettre une expérience de
partage & de convivialité à nos
clients.

Positionnement

Une cuisine 100% maison à
base de produits bruts, locaux,
de saison & majoritairement bio.

Valeurs

! Transmettre l’art de la table

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

! Accueillir chaque client
comme un membre de sa
famille

! S’engager dans une
démarche responsable &
raisonnée

Adaptabilité face aux
nouvelles tendances
du marché

! Transformation numérique
Influence significative des clients sur
la réputation des enseignes sur les
plateformes de notation & réseaux
sociaux.

! Exigence clients
Des exigences clients de plus en
plus fortes, en termes de qualité/prix
et de transparence sur l’origine des
produits, ainsi que sur l’hygiène et
l’éthique du restaurateur.

! Métier
Une pénurie de talents due au
manque d’attractivité de nombreux
métiers de la restauration (serveur,
cuisiniers, assistants, directeurs...) et
mutation du rapport au travail de la
nouvelle génération.



Enjeux societaux
et 

sectoriels



ENJEUX SOCIÉTAUX & SECTORIELS

UNE ANNEE MARQUEE PAR LA GRANDE REPRISE DU TOURISME MAIS
CONTREE PAR LA HAUSSE DES TEMPERATURE ET LA DIMINUTION DU
POUVOIR D’ACHAT

Le secteur de la restauration est l’un des piliers de l’économie française. Il a connu
de profondes mutations et crises ces dernières années, notamment la pandémie du
COVID-19 ainsi que le conflit russo-ukrainien.

Cette année, nous avons remarqué une fréquentation du site similaire à l’année
précédente avec des locaux qui reprennent leurs habitudes hors saison d’avant crise
ainsi que la grande reprise du tourisme comme nous l’avions toujours connu
auparavant.

Cette reprise a impacté une saison élargie d’avril à novembre avec des clients du
monde entier qui viennent découvrir ce site merveilleux et approfondir leur
expérience à travers nos produits locaux au sein de notre restaurant.

Malgré la hausse de la clientèle internationale, les Français ont eux opté pour des
vacances à l’étranger pour faire face à cette hausse de température dans notre
région.
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