
L’Hôtel Restaurant La Butte est une entreprise 
familiale créée en 1952. Nous avons à cœur 
d’être une société accueil lante et engagée 
autant socialement qu’écologiquement auprès 
de nos collaborateurs comme de nos cl ients. 
Nous valorisons la qualité de service, le talent, 
l’innovation et la progression de vos compétences.    
     

CDI

42 heures hebdomadaires

2.5 jours de repos consécutifs

Horaires du mercredi au dimanche : 3 soirs & 2 

jours en coupure

Prise de poste immédiate 

Etoile rouge & Etoile verte Michelin

Labels Ecotable, Plastic Free

Conges en été, à l’automne & en hiver

Cadre agréable sur le lieu de travail

Carte des vins complète & engagée 

Elaboration de boissons vivantes

Tenue de travail sur mesure

Démarche sociétale pour le bien être des équipes

Engagement environnemental fort

Développement & évolution du service en salle

Cohésion des équipes salle & cuisine

Formation des équipes

Rencontre des producteurs

Tipsi, pourboires dématérialisés

Intéressement

A S S I S T A N T  M A I T R E  D ’ H O T E L

C E  Q U E  N O U S  V O U S  A S S U R O N S

w w w. l a b u t t e . f r

Organisation & rigueur

Coordination & travail en équipe

Excellent relationnel & capacité d’écoute

Sens de l’observation, d’anticipation & 

d’adaptabilité

Curiosité du métier, culture du produit & des 

producteurs

Excellente présentation

Sens du service 

Maitrise de l’anglais

Sensibilité territoriale & engagement 

environnemental fort

Veille au bien-être de nos clients

Accompagnement & formation de l’équipe au 

quotidien

Compréhension des besoins du client

Faculté d’élocution 

Manager une équipe de 6 personnes

Préparation des cartes & briefing de service 

Expérience de management dans un restaurant de 

profil similaire

A d r e s s e z - n o u s  v o t r e  c a n d i d a t u r e  à 

r e c r u t e m e n t @ l a b u t t e . f r

A  b i e n t ô t  !

C E  Q U E  N O U S  A T T E N D O N S


