™R Lo spécialité du chef
“Piite en croiite de viande
Smaflﬂé «Le Pont du "Ture»**
Citelettes de bélier au four/| grillés™

gurrgf it ﬁ:ur
TR Petit Dejenner K~

Prix RON

CPoids brut f;.mrfinr!

jrﬂi]lﬂﬂf de brebis ﬁtrmciilf" en baudruche 50 q
“Beurre 20¢g
Miel 20 g
Cﬂnﬁlurﬂ 50y
Céréales 10O ¢
:j"mmugﬂ SaUmire 5O¢g
jmmuﬂﬂ ﬁ‘uis non salé 509

romage a pite pressée 50
gum};i Py 50 g

alami 5O¢q
“Bacon 5O¢q
Zacoushi I00 g
“Hot- 5O g
&?ﬂur I5O g4

ufs sur le plat 200 g

(Eufs sur le plal au jambon 250 ¢
.Eégurrm 100y

(tomates, concombres, nigrmn ele.)
Petit pain au lait 10O ¢
CEu f cuit/ dur 30y
Omelette 200 g
Omelette au jambon e au ﬁﬂrnugf. 250 ¢
Omelette rurale 250¢

R Potages, Soupes e

Tﬂiﬂgﬂ aux haricots Nele !
Consomme de fnmff aux bouleltes 500 ml
g"uiugr: aux fripes de vean 500 ml
Suupe. de ‘pouf.re;1 avec nouilles 500 ml
Suupe.-ﬂr&mz. de Ie‘ﬁumgs 500 ml
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‘wide brul fion Prix TRON
Entrée aux fm:rmgﬂs 300¢g I50
Entre anx fmmn_ es ef viandes fuméﬂs 200 g Ig.D
Zacouski « Podul Tureului» 100 g .0
Zacouski aux chmnpignnns 100 q 6.0
Salade «“Podul Turcului» 3004 4.0
EanEt'a'i,jr.‘in, Jrrnrrl::Erz blane, tomates)
Salade de ton 300y ;o
(lon, laifue, olives, tomales, maie)
Salade “Nicoise 200y ;0o
(pommes de lerre, wuf dur, lon, carottes, cornichons)
Safude de poivrons cuils 250 ¢ 7.0
“*X Enirées traditionnels chauds &~
Galette (i viande/ fmmuﬂﬂj 200 q 10.0
:!frmrmge o pile pressée pané I50 g 0.0
Soufﬂé « Podul "lurcului»™ 300 g 14.0
"Bul= K0 g 2.0
f‘:}rmuluz de ﬁ"i.u, rri'illrfrufr.'ilr, ueuﬁJ bacon et lardon dans de la F«l}il’iirﬂ }
“Polenta avee du ;'nmuge et de la créme ﬁ‘ainhs 350 g 120
Chumpigrmris i foiiFieai IS0 g 1.0
R Pites K~
“Pites a la Carbonara 2509 120
“Penne aver beurre I50 g I11.0
“Piites uége'!uriﬂmr,e 250 g I50
"™ Plas cuisinés X~
Tochitura (duo de saucisse ef viande de pore mijole 450 il 180
en sauce fomafe, Fnh':ifu) ':':.i:ﬂ (_?ﬂ‘f.lf tI!.[ t_I’.-iI.I,r‘I‘.51>
Jarret de pore au four avee du chou 300/250 ml 19.0
m iju!f'f( d'haricot™
Sarmale (roulade) gn{{{auiﬂas de chou avee de la 450 ml nRo
Pﬂjﬂrifﬂ. - roulade ﬁ:uiﬂﬂs de choux blane au
hache de viande (beeuf el pore), du riz, des épims
mngﬂul de poulﬂi avec garnifure 200/250 ml I5.0
-.Slrngmmff avec garnilure %‘DDf 250 ml 19.0
Eiﬁiﬂ%fx nitt!ffﬂ&u ﬁIgi de purrf chiteau 200 fESG g 220
Nugue/ chiteau/ de ln 200/250 ¢ 220
citelette aver Humiium
@_au;:iss&s de porc avec garnilure 100/ 250 q 180
o Mititéi (Petits morceaux de viande hachée grillés) 50 H"‘( hize 25
Gorel au ﬁmr‘f a la broche™ 100 4 4.0

Les garnilures sont au choix ef sont incluges dans le prix

** les plats avec deux astérisques ont une durée de préparation
entre 45 e QO minutes.



T Menu de végétarien X

“Paids brut erﬂriEr.lrl Prix TROCN

ﬁmpe-ﬁ‘uii avec du miel et des gruins 200 ] 6.0
Pommier au ﬁ}:r I50 g 6.0
e | U T 2 Cré‘pes sans eufs et lait 2004 6.0
avec de la marmelade
“Poids beul ,-’I_.urfinrt Prix TROTN (Ch vous sugﬂtérf aussi les I.lm:fuifs du menu anx ruF.lri'qm's des Hnrnifun's el dee calades
Filet/Entrecite sur le gril 200/250 ¢ 8.0 X
avec garniture g g o = T gumdures M'#
Légumes Hr'luﬂtts 200/250 q 7.0
= -;“ ﬂgn cail I r.BéI‘I or o (Courgetles, peivrons, aubergines)
i '(_T-"mnmj:s tIt’.TE‘J‘rE a fuuf:uﬂuu avec du rosmarin 250 q 50
..(/_lgrw.uu sur le qrii avec gumiium ;OD;’ZSD 280 Pommes ﬁ ites 250 4 >0
Cételettes du bélier an Jour/sur 40O0/250 ﬂ 320 Pommes de ferre i la paysanne 250¢ 50
le gril avec garniture : Pommes de terre avec du ﬁ‘mrmgf blane 250 ¢ 5.0
"Viande siJ.Iz’.F el fumée de mouton 250/250 g 26.0 ‘_,T-"::In f ks 2504 50
avec polenta . o ‘ g
Agneau/bélier i la broche™ IOO g 4.0 g;;:‘:;fum braisé i%g g gg
S?::rz:,s;ﬁ:fr:ﬁf: rr;u fourneau ISO/250 g 1.0 E%Lirm_r 1 igg ﬂ ég
b | . } 2 aricols verls q -
: _ 2 _ Pelils pois 250 50O
Truite sur le gril min. 250/250 g9 23.0 Créme 50 m 20
AueGgensits Aillade 50 ml 20
Saumon sur le gril/au four 100 g 0.0 R ires 50 ml 50
“Polenta 250 ¢ 20
]
T Poulet 27 Pain 300y 20
Esmlnpe panée du Pﬂiiruil avec garniture 200/280 q 19.0 ) "X Salades %™~
Poitrine/mollet sur le gril avee garniture 200/250 ¢ 19.0 Salade de pickles/de betterave ronge 2504 6.0
“Brochettes avec garniture 200/250 q 18.0 éaf»iﬁ:ﬁ' o 200 g 6.0
: S g adil » fomales 200 O
f.}’z:;!ﬂ! ;LLIH broche _ 100 ¢4 4.0 [yl s 200& g o
5-:: D ﬂurmllurﬂ | ZDID;‘{ 250 ¢ 2 I E e T 250 ¢ O
Les garnitures sonf au cheix f sonf inclus dans le prix. S Imlgure 200 p 14.0
X Menu de végélarien = “oX Dessert K=~
e geodie I Cré‘pes a la marmelade 200 ¢ 1.0
’,%nmushf £r lhﬁmﬂ. 1004 6.0 Crﬁpfs au chocolat 200 ¢ 7.0
e ”'PT&IWE’ 100y 6.0 CrEPfs avec du miel ef des noix 200 0O
J;Eﬁ-lﬁﬂf- l.«,f{?d?”mrmjr?. ' hamupi 3004 150 erms avec frmnngzt fr‘uis et raisins secs 200 iﬂ'
e e Copes e o 2005 80
E p i r I'75 g 1.0
HAssiette végélarienne chaude 0 5.0 ,rzn il Y, 5
fpi'rttj.:iri h%mru's gri”ﬂ'.&, rJtmnFE: fLos o 20 g 5 Iﬂﬂfj i la L‘r'(’n‘t_ﬂ fmu.ltw 2?0 /) .b_D
. : : s ruifs de la saison 250 g 50
\’y'ﬂmnmiiffm an fourneau avee des lomales ef d ail) - = e sfm 200 g 70
olage de léqumes { = e p - ; 2
Suu;!nff-cr&rrws{fﬂ légumes D& g.D 'IZT;PE ﬁ }«u ﬁt;x d '.nt}f}j el des grawns %gg f EE
C’mepignnns ait ﬁmr:wuu avee de la Pnfeniu-’ OO0 g q.0 ?Lsﬁ::wﬁ‘uluﬂjﬁuurlm = PO Lers 150 il 35
i}'{ariga_is verls avee sauce de tomates 20{:} ] FA®, répes au from age S e S EOD% SI.D
el de 'ail Latarte de la maison 100 9 CO
La tarte sPéﬂiule. 100§ %,5

** les plats avec deux astérisques ont une durée de préparation
endre 45 et QO minules.




"X Boissons non alcoolisées 2"~ Vo Vins &=~
Ms brud .-"’I.lr.rrfi'nrt ?rix ‘j{(}*}v

Eau minérale Pfu!ct OS5 | 30 Paide brut

Ean minérale mrbagnzr:usz 05 | 30 Le vin de la maison (rouge, blane, rosé) 1000 ml
Coca-cola, jﬂrifﬂ 250 ml 25 500 ml
CuPPq fﬂr:'ufh's, I.n.it'ila's, poires, ﬂmnyei) 250 ml ] 250 ml
j{infﬂy 250 ml e Uin bouilli (rouge) 1000 ml
Erwrgisun “Burn, Red “Bull 30 ml : 500 ml
 Nesstea ESD ml d Efldm ‘._UJ'B' “Riesling (blanc) 750 ml
Thé 150 ml ! Sauvignon “Blane (banc) 750 ml
Cufé ﬁItl‘t’. 100 ml : “Prahova '_UH”EH “Pinot Noir (rouge) ?ED ml
Cufé espresso 100 ml : _ Merlot (rouge) 750 ml
Cuppucri:m 100 ml i .-.z’Hurfuﬂur “Pinot “Noir (rouge) 750 ml
Chocolat chaud 100 ml : Cabernet Sauvignon (rouge) 750 ml
Lait 200 ml ; Merlot (rouge) 750 ml
Cufé bouilleur (café ala turgue) 100 ml 1 Uin UVal “Duna 3‘31"43’-‘“ ?‘r"“ﬂr a (rouge) 7150 ml
%‘r‘(’&h d oranges 200 ml : Teteasca Regala (rouge) 750 ml

imonade 250 ml i Rose’ 750 ml
Biere "Becks, “Ursus 5 O ml . Sauvi Bl 7] O ml
< ¢ ; . ignon " blane (blane) 750 m
Bitre Otella Arlois, Heincken 500 ml : “Beciul "Domnese  Pinot “Noir (rouge) 750 ml

Peroni O ml oL
“Biere Corrona %%D ml E—ﬁtﬁﬂfi{r‘iﬁ;"ﬂm" (blanc) %Eg ;:i

el S Riesling (range) 750 ml

- - Feteasca Alba (rouge) 750 ml
= Boissons alcoolisées 2 Heteasca g\'ltugm (rouge) 750 ml

gurmmt 50 ml | Uin “Domeniul Coroanei f«Sﬂgurceu,}

ampari O ml g Merlot (rouge) 750 ml
J’l‘Tuﬂzni blane ED ml . «Suuvigrmn fﬁlunc (blane) ?ED ml

o . Cabernet Sauvignon (rouge) 750 ml
g?inmm roge Eg ::; ; Vinul Cavalerului “Riesling {Mum-}'[ﬂ ; TED ml

- o Pinot “Noir (rouge) 750 ml
Foas 00l : “Pinot Noir ( nufﬁe} ?ED ml

Bailley's 50 ml I Merlaf (rouge) O ml
Whisky Red Label 5O ml : e Rom

“Whisky Afack “Daniels 50 ml : e ’ o ;
rw’hf&h; ghivus “Royal 50 ml : o Lo Celes %ﬁﬁi;ﬁ%ﬁ J %58 ,:ﬁ
UVodka “Finlandia 50 ml . Corvo (rouge, blanc, rouge) ]’ED ml
Uodlka SAbsolut 50 ml
Cagnm; Martel 50 ml
Cagnm; Jidvei, ‘Miorita 50 ml
Ei'ugemmisiﬂr 50 ml
“Pilinka 50 ml
Tzuika, PziIir:Tm (la premiere dose) 4O ml
Tzuika, pilinka 4O ml
2uiba bouillic TOO ml
Champagne 750 ml

“Bon appétit !
“Réservations: 0720 220.155

e-mail: rezervari @FquIiurcqui.mm
W, i
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