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Milhoja 
El postre emblemático de Galenos, una receta con 11 años 
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 húmedo de 
chocolate y aromas a whisky.

Fran-Buesa 
Frambuesas, yogurt, coco y vainilla. 
Con matices, ácidos, dulces y el mínimo de azúcar.

5 latitudes 
Chocolate de Santander, Meta, Tumaco, Cundinamarca 
y Nariño. 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.

Tatín de manzana
Galleta hojaldrada, milhojas de manzana, yogur griego y helado
de vainilla-limón.

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

Petit Four
Una degustación de todos los sabores de la temporada en 
un solo plato. 
5 latitudes, Milhojas, Tatín de manzana, Café y Cromatismo.

Trilogía Galenos
Chocolate mou, fran-buesa y torrija.

 

 

Hola, somos Fran Segura y Julián García, nuestra intención 
es hacerte un poco más feliz con nuestros postres. 
Lo que estás cerca de probar es el resultado de un trabajo 
en equipo con todo nuestro cariño, esfuerzo y honestidad. 

¡Buen apetito!

Chef pastelero: Julián García
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