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GLOSARIO DE HOMEMADES

A
Amargo Rojo Dr. Stravinsky: amargo a base de vino tinto catalán, 
hidromiel artesanal de miel orgánica y silvestre, hierbas y raíces, 
sándalo, incienso y mirra. 

C
Cordial: preparación casera parecida a un sirope pero con una 
aportación de acidez, que puede ser una combinación de ácidos 
o de zumos naturales de cítricos.

Cordial Caribeño: cordial a base de lychee, agua de coco y guayaba.

Cordial de remolacha y espino amarillo: base de zumo de remolacha 
y en cocción con espino amarillo (baya) y corregido con ácido cítrico 
y málico. 

Cordial Mediterráneo: espinaca, rúcula, aceite de oliva, vinagre, 
azúcar y sal, trituramos todos y luego filtramos.

Cordial Umami: cordial a base de edamame, fermentado de cilantro, 
nuestro queso Dr. Stravinsky, maracuyá y aceite. 

F
Fermentado de mandarina: fermentamos el zumo de la mandarina, 
lo encabezamos con licor de jazmín y añejamos en barrica de vino 
de Jerez, para obtener una especie de vino de mandarina reposado 
en barrica.

K
Kombucha de mango: kombucha a base de té negro que fermentamos 
durante 15 días y luego hacemos una segunda fermentación con el 
mango para extraer todo el sabor en nuestra kombucha. 

L
Licores Dr. Stravinsky: preparación artesanal de licores donde 
maceramos el ingrediente principal en alcohol neutro de grano 
de 96º, luego lo rebajamos con agua natural de baja mineralización, 
y finalmente le añadimos una cantidad específica de azúcar, que 
puede ir de los 100g hasta los 200g por litro.

Licor de CaFake Dr. Stravinsky: licor casero con regaliz, 
cardamomo negro, nuez moscada, canela y cacao.

Licor de cítricos Dr. Stravinsky: maceramos 5 cítricos (limón, 
lima, pomelo, naranja y mandarina)  en alcohol base, maceramos 
las pieles y la pulpa de la fruta durante 24h, y luego 24h más 
solamente con las pieles. 

Licor de hierbas Dr. Stravinsky: licor artesanal a base de vino 
albariño y alcohol con hierbas típicas gallegas (tomillo limonero, 
salvia, eneldo y maría luisa). 

Licor de queso y sweet chili: licor a base de macerar nuestro queso 
Dr. Stravinsky en alcohol base que luego rebajamos, añadimos azúcar 
y nuestra salsa sweet chilli.



O
Orgeat Dr. Stravinsky: tostamos las almendras, las trituramos 
y luego las cocinamos con pieles de naranja y ajenjo. 

S
Scotch de restos: whisky Scotch que maceramos en los restos de 
frutas de algunas preparaciones tales como, piña, pieles de piña, 
jengibre, pieles de cítricos y especias.

Shrub: preparación a base de fruta, azúcar y vinagre. 

Shrub de pera y dátil encurtidos: proceso de conserva con vinagre 
de los dátiles y la pera que luego trituramos con azúcar para realizar 
nuestro shrub. 

Shrub de piña: elaboramos nuestro shrub triturando la piña con 
agua, azúcar y vinagre de kombucha. 

Sirope de cajún y pimientos del padrón: cocinamos los pimientos 
del padrón hasta dorarlos, los trituramos con agua, azúcar y nuestro 
mix de especias de cajun y luego lo filtramos. 

Sirope de hierbas: sirope a base de eneldo, albahaca y cilantro. 

Sirope de queso y jengibre: trituramos nuestro queso Dr. Stravinsky, 
con miel y zumo de jengibre fresco. 

Sirope de zanahoria escabechada: cocemos la zanahoria con 
vinagre, vino y condimentos que dejaremos encurtir a posteriori 
para luego hacer nuestro sirope. 

T
Tepache con jengibre: fermentado a base de pieles de piña, 
especias, azúcar y en este caso añadimos zumo de jengibre fresco 
en la fermentación. 

Tintura de shitake: maceración de seta shitake en alcohol base 
con raíces amargas para aumentar el sabor terroso de la seta. 

Tintura de tabaco: maceración de hoja de tabaco en alcohol base 
para extraer todo el aroma y sabor de la hoja, con hierbas y raíces 
para acentuar su sabor. 

Toffee Gallego: preparación artesanal a base de nuestra Mantikilla, 
zumo de limón y azúcar. 

V
Vinagre Nixta: vinagre a base de un licor de maíz. Reducimos 
su volumen alcohólico y lo fermentamos para convertir el alcohol 
en ácido y obtener este vinagre con el sabor del licor de maíz. 

Z
Zanahoria encurtida: proceso de preservación de la zanahoria 
con vinagres y especias para conservarlas y consumirlas con este 
toque de vinagre.






