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A la carta
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ENTRADAS

Bisque de langostinos
servido a la mesa con frutos del mar, crema de eneldo, croutons y cebolla
japonesa.

Tartar de salmén
en miel de ostras, esferas de uchuva, jengibre y lychee.

Rollitos primavera
de rabo de buey con especias tailandesas, compota de tomates, mango
y satay de tamarindo.

Ceviche peruano
con vieiras, muelitas de jaiba, camote y maiz chulpi..

Carimanolas de cangrejo
con bechamel de coco, salmon, aji dulce, albahaca frita, suero y queso costefio.

Ensalada César
preparada por el Maitre, con lechuga romana, anchoas, queso parmesano
y croutons.

Carpaccio de calabacin
con miel de limdén, yogurt simbidtico, edamames, frutas verdes y macarrones
de pistacho.

Pulpo
con emulsion de pimientos, croquetas de yuca, maiz y ali-oli.

Paupiette de pescado
con cangrejo en mantequilla de alcaparra y coulis de mandarina con azafran.

Crema de tomate

Orgénicos, aromatizada con sauvignon Blanc y oliva. Servida con Wonton
de bufala.

PARA COMPARTIR

Steak pimienta para 2 personas
con milhojas de papa, espinacas a la crema y arroz cocido a la minuta.

Pollo biryani
asado a la lefia y servido con arroz especiado y ensalada de la huerta
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PRINCIPALES

Salmén con acedera
acompafado de queso Brie en croute, espinacas y peras en Sauvignon blanc.

Pollito de corral
aromatizado con haba tonka blanca y servido con hongos shitake, papines
y calabacines organicos.

Roti de cerdo
con zarzamoras, guisantes ahumados y arroz especiado con damascos.

Arroz meloso
con frutos del mar, habichuelines y ali-oli de aceitunas.

Asado de tira

prensado y cocido a baja temperatura, con humita de maiz, chimichurri
y cebollitas crocantes.

Papardella de salmoén
con vino blanco, esparragos y salsa arrabiata a la crema.

Pesca de temporada

con risoni de hinojo y limonaria, castafias de caju, tocino y tomates
organicos.

CORTES ESPECIALES

Cojin de cochinillo
con Muyaddara, crema de miso, manzana confitada y mizuna.

Lomito de cordero
con bechamel de berenjenas, paté de datiles y cous cous.

Todo res

Bife, lomo, pernil y costilla a baja temperatura con trigo kamut, alcachofa
y croqueta de hongos.

New York steak
350gr grado High Choice con demi-glace francés, papas fritas

y ensalada galenos.
restarante



Dulces

eXp eriencias

Hola, somos Fran Segura y Julidn Garcia, nuestra intencion
es hacerte un poco mas feliz con nuestros postres.

Lo que estas cerca de probar es el resultado de un trabajo
en equipo con todo nuestro carifo, esfuerzo y honestidad.

iBuen apetito!

Milhoja

El postre emblematico de Galenos, una receta con 11 afos
de perfeccionamiento, hecha con hojaldre francés artesanal,
crema pastelera de vainilla y nuestro arequipe.

Un Café En Les Deux Magots
Helado de café, nueces cantonesas, biscocho himedo de
chocolate y aromas a whisky.

Fran-Buesa
Frambuesas, yogurt, coco y vainilla.
Con matices, acidos, dulces y el minimo de azUcar.

5 latitudes
Chocolate de Santander, Meta, Tumaco, Cundinamarca
y Narifio. Cada uno en una intensidad y textura diferente.

Torrija
Brioche de mantequilla, leche, canela, naranja y crema con
vainilla.

Chocolate Mou
Streussel de cacao, con banana, caramelo, matices de canela
y Baileys.

Tatin de manzana
Galleta hojaldrada, milhojas de manzana, yogur griego y helado
de vainilla-limon.

Cromatismo
Frutas Rojas nitro, Granizado de pomelo, Confitura de frutas
y gelatina de naranja y Campari.

Petit Four

Una degustacion de todos los sabores de la temporada en
un solo plato.

5 latitudes, Milhojas, Tatin de manzana, Café y Cromatismo.

Trilogia Galenos
Chocolate mou, fran-buesa y torrija.

Chef pastelers: Julidn Gareia
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