
GETRÄNKE (optional)

Fünf Weingläser

Auster mit Maissaft

Riesengarnele mit gegrillten Zwiebeln und Möhren 

Roter Thunfisch garniert  
mit Pinienkernen und konfitiertem Porree

Gegrillte Gänseleberpastete  
mit Kaffee, Birnen und einer Pedro Ximénez Reduktion

 Wrackfisch auf Brunnenkresse

Ferkel mit Ananans

Manga, Ziegenkäse und Basilikum

Petit fours

Wir möchten Sie dazu einladen, mit einem Glas Sekt  
anzustossen und einige  kleine Vorspeisen zu probieren,  

bevor Sie mit unserem Menü, welches wir mit frischen Produkten  
der Saison zusammengestellt haben, beginnen

Wir möchten Sie dazu einladen, mit einem Glas Sekt  
anzustossen und einige  kleine Vorspeisen zu probieren,  

bevor Sie mit unserem Menü, welches wir mit frischen Produkten  
der Saison zusammengestellt haben, beginnen

Wir möchten Sie dazu einladen, mit einem Glas Sekt  
anzustossen und einige  kleine Vorspeisen zu probieren,  

bevor Sie mit unserem Menü, welches wir mit frischen Produkten  
der Saison zusammengestellt haben, beginnen

74€

30€

Verkostungs 
-Menü

Klassisches  
Verkostungs-Menü

Grosses  
Verkostungs-Menü

GETRÄNKE (optional)

Sieben Weingläser

Auster mit Maissaft

Riesengarnele mit gegrillten Zwiebeln und Möhren

Roter Thunfisch garniert  
mit Pinienkernen und konfitiertem Porree

Tintenfisch im eigenen Saft

Gegrillte Gänseleberpastete  
mit Kaffee, Birnen und einer Pedro Ximénez Reduktion

Zahnbrasse mit Rukola

Ziegen-Cannelloni mit Pfifferlingen

Gegrilltes Täubchen mit Gnochi und Kürbis

Tahití Vanille Creme mit Zitrusfrüchten

Manga, Ziegenkäse und Basilikum

Pistazien, rote Kaktusfrüchte und Rosmarin

Petit fours

90€

42  €

GETRÄNKE (optional)

Sechs Weingläser 

Auster mit Maissaft

Riesengarnele  
mit gegrillten Zwiebeln und Möhren

Roter Thunfisch garniert  
mit Pinienkernen und konfitiertem Porree

Gegrillte Gänseleberpastete  
mit Kaffee, Birnen und einer Pedro Ximénez Reduktion

Wrackfisch auf Brunnenkresse

Ziegen-Cannelloni mit Pfifferlingen

Ferkel mit Ananans

Tahití Vanille Creme mit Zitrusfrüchten

Manga, Ziegenkäse und Basilikum

 Petit fours

80€

36€

Da wir mit frischen Produkten der Saison arbeiten, kann es sein, dass die Menüs je nach Angebot auf dem Markt variieren können    |   MwSt enthalten    |    An jedem Tisch wird das selbe Menü serviert   |    Im Falle von Allergien wenden Sie sich bitte an das Personal im Restaurant



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

D

Herzlich willkommen  
im Restaurant Los Guayres!

Erlauben Sie mir, Ihnen die Karte vorzustellen, 
die speziell für diese Saison erstellt wurde.  

Darin empfehle ich Ihnen eine Reihe frischer 
Gerichte, für die ich fast ausschließlich 

Zutaten aus der Region verwende. Es liegt mir am 
Herzen,Ihnen einen Eindruck von der Vielfalt 

der Produkte zu vermitteln, die uns unsere 
wunderbaren Inseln und der Atlantik bieten. 

Alle sind von höchster Qualität.

Ich bin durch ganz Spanien gereist, um bei 
den berühmtesten Köchen unseres Landes 

Erfahrungen zu sammeln. Ich habe bei Chefs wie 
Juan Mari Arzak und Pedro Subijana gelernt und 

bei dem einzigartigen Ferran Adrià Kenntnisse 
gesammelt. Sie haben meinen Sinn 

für professionelles Arbeiten geschärft.  
Das ist das Motto, unter dem mein Team 

und ich für Sie jeden Abend Spitzenleistungen 
erbringen wollen.

Mein Anliegen ist es, meine Erfahrungen mit der 
internationalen Cuisine auf die traditionelle 
kanarische Küche anzuwenden. Eine “kreative 

Fusion” weltweit anerkannter Kochkünste 
mit Rezepten und Gerichten, die wir hier seit 

Generationen kennen und schätzen. 
Auf diese kulinarische Reise möchte 

ich Sie gerne mitnehmen. 

Ich wünschen Ihnen einen wunderbaren Abend 
hier bei uns im Los Guayres.

 
Ihr

Alexis Álvarez


