iBienvenidos a 73 Finestres, el nuevo espacio gastronomico de Terrassa!

En 73 Finestres, cada plato tiene una historia y cada vino lleva detras un relato. Cuidamos cada
detalle para que explique una parte de nuestro camino.
Sonrie sabiendo que formas parte de esta historia y disfruta de una gastronomia, un entorno y
un servicio que aspiran a la excelencia.

Dicen que cuando se cierra una puerta, se abre una ventana. Esto lo sabian bien los padres y
madres que fundaron Prodis en 1960. Con valentia y determinacién, empezaron a abrir
ventanas para garantizar que sus hijos e hijas tuvieran las oportunidades que merecian. 65 anos
después, seguimos abriendo ventanas, pero cada vez lo hacemos mas acompanados de personas
como tu.

Nosotros no nos conformamos con abrir solo una ventana, sino 73, porque queremos que cada
una de ellas sea una oportunidad para compartir momentos unicos, con productos de
proximidad, un ambiente acogedor y un compromiso social que nos define.

iGracias por formar parte de esta aventura con nosotros!
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PRIMEROS

Ostras Gillardeau n.° 2: al natural
4,70 €/ Un.
0 a escoger entre tres salsas (ponzu, leche de tigre o Bloody Mary)
4,90 €/ Un.

Gilda de bacalao con aceituna gordal, pepino, piparra, tomate seco, polvo de
oliva negro y mayonesa citrica
5€

Ensalada de habitas Campamar con puerro encurtido y anchoas
9 €

Nuestra ensaladilla con atan rojo fresco
9€

Parmentier de patata con vieiras a la parrilla y vinagreta de pimiento
escalivado
13 €
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Canelon de remolacha con vinagreta de anchoas y fruta de la pasion
14 €

Focaccia de langostinos con guacamole y encurtitdos
13,50 €

Ajoblanco con mejillones escabechados y sardina ahumada
9¢€

Surtido de croquetas (jamoén ibérico, merluza y gambas, ceps y sobrasada con
queso de cabra)
13 €

Puerros confitados con crema de parmesano y polvo de setas
12,50 €

Rigatoni con pesto rojo, aceite de albahaca y parmesano
12 €

Foie a la plancha con peras caramelizadas a la vainilla y mini frutas
19 €
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Para cualquier consulta sobre intolerancias o alérgenos, dirijanse a nuestro personal.



SEGUNDOS

Arroz del “senyoret” y alioli de azafran
18 €

Arroz de secreto ibérico y salsa de setas
18 €

Arroz de butifarra “terregada” y bacalao con puntas de salsa de romesco
18 €

Corvina asada a la donostiarra con salsa de berenjena al horno y ajo
confitado
21 €

"Paupiettes” de lenguado y langostinos, judia verde y salsa de jamoén ibérico
21 €

Morro de bacalao con judias “del ganxet” y almejas
22 €
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Rodaballo con salsa de ajo quemado, almejas y gamba roja
22,50 €

Canelon XXL de pollo asado con bechamel trufada
17 €

Magret de pato con salsa de frutos rojos y puré de manzana
19,40 €

Manitas de cerdo deshuesadas con su reduccion, sobre cama de garbanzos
estofados con setas de temporada
18,50 €

Steak tartar de ternera cortado a cuchillo
18 €

Filete de ternera al whisky “Hiberum Saboga”, acompanado de foie micuit
24 €

Costillar de cordero en dos cocciones, parmentier de apio-rabano y
verduras en su punto
22 €
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Para cualquier consulta sobre intolerancias o alérgenos, dirijanse a nuestro personal.



POSTRES
Milhojas de pasta filo con manzana y membrillo, con helado de
vainilla
7€
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Bombon de fruta de la pasion con espuma de coco
7€

Homenaje al pan, aceite y chocolate, con helado de naranja
7€

Nuestra interpretacion del pastel de queso con helado de frutos
del bosque
7€

Texturas de chocolate con frutos rojos, helado de café y salsa
Baileys
7€

Helado de lima con pifnia macerada y compota de manzana
7€

Crep Suzette con helado de vainilla bourbon
8 €

Carpaccio de mango con helado de pina colada
7€
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Para cualquier consulta sobre intolerancias o alérgenos, dirijanse a nuestro personal.



Degustacion “73 FINESTRES”
Aperitivo

Primeros

A escoger: Ostras Gillardeau n° 2 o Gilda de

bacalao

Canelon de remolacha con vinagreta de
anchoas y fruta de la pasion

Puerros confitados con crema de parmesano y
polvo de setas
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Segundos
Rodaballo con salsa de ajo quemado, almejas y
gamba roja

Costillar de cordero en dos cocciones,
parmentier de apio-rabano y verduras en su
punto

Postres

Bombon de fruta de la pasion con espuma de
coco

Texturas de chocolate con frutos rojos, helado
de café y salsa Baileys

Coctel de despedida

49 EUROS(IVA INCLUIDO)
BEBIDAS NO INCLUIDAS

OPCION DE MARIDAJE 18 EUROS POR COMENSAL
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Para cualquier consulta sobre intolerancias o alérgenos, dirijanse a nuestro personal.
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Petit degustacion
Aperitivo

Primeros
Ajoblanco con mejillones escabechados y
sardina ahumada

Parmentier de patata con vieiras a la
parrilla y vinagreta de pimiento escalivado
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Segondos
"Paupiettes” de lenguado y langostinos,
judia verde y salsa de jamon ibérico

Manitas de cerdo deshuesadas con su
reduccion, sobre cama de garbanzos
estofados con setas de temporada

Postres
Carpaccio de mango con helado de pina
colada

Homenaje al pan, aceite y chocolate, con
helado de naranja

Coctel de despedida

44 EUROS(IVA INCLUIDO)
BEBIDAS NO INCLUIDAS
OPCION DE MARIDAJE 16 EUROS POR COMENSAL

Para cualquier consulta sobre intolerancias o alérgenos, dirijanse a nuestro personal.
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