
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.    
     

P A T I S S I E R  D E  B O U L A N G E R I E  P A T I S S E R I E

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

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  !

La vie au travail :

CDI

39 heures hebdomadaires

2 jours de repos consécutifs

Démarche sociétale pour le bien-être des équipes

Expérience similaire exigée

Etoile rouge & Etoile verte Michelin

Cadre agréable sur le lieu de travail

Prise de poste rapide

Evolution possible 

Veiller à notre planète :

Labels Ecotable, Ecolabel & Plastic Free

Pâtisserie classique et pâtisserie végétale

Collaboration avec des producteurs locaux

Engagement environnemental fort

Formation :

Développement & évolution des équipes

Cohésion des équipes

Formation continue des équipes

Rencontre des producteurs

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

La vie au travail :

Organisation, méthode & rigueur

Coordination & travail en équipe

Sens de l’observation, d’anticipation & 

d’adaptabilité, sens du service

Calme & efficacité

Créativité :

Curiosité du métier, culture du produit & des 

producteurs

Force de proposition

Ecoute :

Capacité d’écoute

Compréhension des besoins du client

Veille au bien-être de nos clients

Accompagnement & formation de l’équipe au 

quotidien

Veiller à notre planète :

Sensibilité territoriale & engagement 

environnemental fort

C E  Q U E  N O U S  A T T E N D O N S  D E  V O T R E  E N G A G E M E N T 

A  N O S  C O T E S


