
MARIDAJE (opcional)

Cinco copas de vino

Ostra con jugo de millo

Carabinero  
con cebolla asada y zanahorias

Atún rojo marinado  
con piñones y puerro confitado

Foie gras a la plancha  
con café, peras y Pedro Ximénez

Cherne con berros

Cochinillo con piña

Manga, queso de cabra y albahaca

Petit fours

Les invitamos a comenzar con una copa de Cava
y unos pequeños aperitivos antes de pasar a nuestro menú 

degustación elaborado con los mejores productos de la temporada.

Al trabajar con productos de temporada los menús pueden ser modificados según el mercado     |     Impuestos incluidos     |     Los menús se servirán a mesa completa    |     En caso de alergias o intolerancias, por favor, pregunte al responsable de la sala.

Les invitamos a comenzar con una copa de Cava
y unos pequeños aperitivos antes de pasar a nuestro menú 

degustación elaborado con los mejores productos de la temporada.

Les invitamos a comenzar con una copa de Cava
y unos pequeños aperitivos antes de pasar a nuestro menú 

degustación elaborado con los mejores productos de la temporada.

74€

30€

Menú 
Degustación

Menú 
Degustación Clásico

Gran Menú
Degustación

MARIDAJE (opcional)

Siete copas de vino

Ostra con jugo de millo

Carabinero con cebolla asada y zanahorias

Atún rojo marinado  
con piñones y puerro confitado

Chipirones en su jugo

Foie gras a la plancha  
con café, peras y Pedro Ximénez

Sama con jaramagos

Canelones de cabra con chantarelas

Pichón asado con ñoquis y calabaza

Crema de vainilla Tahití con cítricos

Manga, queso de cabra y albahaca

Pistacho, tunos rojos y romero

Petit fours

90€

42€

MARIDAJE (opcional)

Seis copas de vino

Ostra con jugo de millo

Carabinero  
con cebolla asada y zanahorias 

Atún rojo marinado  
con piñones y puerro confitado

Foie gras a la plancha  
con café, peras y Pedro Ximénez

Cherne con berros

Canelones de cabra con chantarelas

Cochinillo con piña

Crema de vainilla Tahití con cítricos

Manga, queso de cabra y albahaca

Petit fours

80€

36€



Les invitamos a comenzar con una copa de Cava Raventos i Blanc  
de Nit Rosado y unos pequeños aperitivos antes de pasar a nuestro menú 

degustación elaborado con los mejores productos de la temporada.

We invite you to start with a glass of Cava Raventos i Blanc de Nit Rosado  
and a few snacks before starting our tasting menu made  

with the best seasonal producks.

Wir laden Sie ein, mit einem Glas Cava Raventos i Blanc de nit Rosado und kleinen 
Häppchen zu beginnen, bevor Sie zu unserem Verkostungsmenü übergehen, 

welches mit den besten Produkten der Saison zubereitet wird.

becordial.com

C

Bienvenido al Restaurante Los Guayres

Tiene en sus manos la carta especialmente
diseñada para esta temporada.

En ella recomiendo una relación de platos
frescos elaborados casi en su totalidad

con productos de la región. Quiero de todo 
corazón hacerle partícipe de la gran variedad 

de productos que nos ofrecen nuestras magníficas 
islas y el Atlántico. Todos son de la mayor calidad.

He viajado por toda España y adquirido 
la experiencia de las más apreciadas cocinas 

del país. He aprendido de renombrados Chefs 
como Juan Mari Arzak y Pedro Subijana

así como del singular Ferran Adriá. 
Ellos me han transmitido el sentimiento

de profesionalidad que siempre me acompaña. 
Ese es mi lema y bajo el cual mi equipo
y yo queremos ofrecerle lo máximo 

cada noche.

Mi meta personal es conseguir aunar 
mi experiencia en la cocina internacional 

con la cocina tradicional canaria. 
Una “fusión creativa” de platos 

universalmente conocidos con recetas 
que han sido durante generaciones

valoradas y conocidas aquí. 
Me gustaría que me acompañara 

en este viaje culinario.

Le deseamos una magnífica noche
aquí con nosotros, en Los Guayres.

 
Le saluda

Alexis Álvarez


