
LA BOLA

 

 

Contact
Sylvain MENAUD
Le Fabre - Quartier Le Monteil
07110 Laboule
0618422088
www.facebook.com/fermeaubergeLABOLA

Informations légales
Création : 2020
SIRET : 35001107800044
NAF : 5610A
CA : Inférieur à 50 000€
Effectif : Aucun salarié

Au cœur des Cévennes Ardéchoises, LA BOLA vous 
propose une halte nature et gourmande. Cuisine « fait 
maison » et produits de la ferme.

Le restaurant La Bola est aussi une ferme. Nos 
menus sont donc essentiellement élaborés avec les 
produits de notre ferme. Chaque légume, chaque 
viande est le fruit du travail fourni toute l’année 
(châtaignes, agneaux d’herbe, safran, légumes et 
fruits du jardin…)

Service en salle ou en terrasse, avec vue 
panoramique sur le hameau traditionnel du Monteil et 
la vallée de la Beaume.

Nous espérons vous faire découvrir notre cuisine 
gastronomique et 100% « fait maison » dans une 
ambiance de partage.
Pour éveiller vos papilles voici un exemple de menu 
que nous proposons :
- Chaud-froid de Polenta aux 3 farines, coulis de 
poivrons et tomate confite
- Fondant d’agneau ou cochon en civet ou plat 
végétarien, accompagné d’une farandole de légumes
- Tarte aux fruits – glace maison
Accompagné d'un pain maison au levain naturel
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L'établissement
L'établissement est ouvert

accueil 12.30 le midi / 20.00 le soir
vendredi soir, samedi soir et dimanche
Fermeture : décembre à mars

Nombre de couverts
En salle : 25
En terrasse : 25

Prix des menus
Midi en semaine : 25
Soir et week-end : 25

Le chef

M. Sylvain MENAUD

Centre de formation Alain Ducasse d'Argenteuil / CAP cuisine
1 an

http://www.facebook.com/fermeaubergeLABOLA
http://www.facebook.com/fermeaubergeLABOLA


Spécialité du chef

Fondant d'agneau / Farandole végétale

Distinctions
Etape savoureuse®, Goûtez l'Ardèche®

Activité
Type d'entreprise

56.10A Restauration traditionnelle

Type d’activité
Restaurant
Traiteur

Type de cuisine
Restauration traditionnelle

Matière première
Produits sur place
Ardèche

Réservation et accessibilité

Les clients doivent réserver à l’avance
Par téléphone et/ou par mail
Délais de réservation : 24h

Modes de paiement
Espèces
Chèques

L’établissement est accessible
Aux familles avec des enfants en bas âge (accès poussette, table 
à langer)
Aux personnes à mobilité réduite
Aux animaux (en terrasse en saison uniqument)

Possibilités d’accueil
Accès autocars
Accueil cavaliers
Accueil motard
Accueil VTTistes
Parking
Terrasse

Langues parlées

Allemand
Anglais
Français

Actualité

La Bola s'est dotée cette année d'une turbine à glace... En 
perspective : des sorbets et des crèmes glacées "fait maison" avec 
les fruits, et parfois les légumes ou les aromatiques de notre 
potager !


