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TRATAMIENTO DE LOS VINOS ENMOHECIDOS

Para quitar 4 los vinos enmohecidos su sabor es-
pecial, se suspenden en el interior de la cuba, ban-
das de fieltro impregnadas de aceite de olivas puro,
que se retiran 4 los quince dias 6 se substituye por
otras, si el vino no ha recobrado todavia su buen sa-
bor,

COMPOSICION PARA DAR BRILLO
AL PLANCHADO

Tomase Agua destilada, 100 partes; borax 10 par-
tes; Goma ardbiga 10 partes; y blanco de ballena 10

partes.
Se disuelven en el agua, el borax y la goma ard-

biga; se calienta suavemente el liquido y se afiade el
blanco de ballena que esté bien dividida. Cuando es-
tase halla completamente fundido, se echa la mez-
cla en un mortero de porcelana ¢ sea de tierrarefrac-
taria previamente calentado al bafio maria y se agita
sin cesar hasta que el blanco de ballena, perfecta-
mente emulsionado, forma una especie de crema li- .
quida. Entonces se le atade un veinte y cinco por
ciento de esencia de espliego y veinte partes de gli-
cerina.

MODO PARA PREPARAR EL LICOR ANICETA

Témanse
5 litros de espiritu de vino de buena calidad,;
8 gramos de aceite esencial de anis;
2 gotas esencia de rosas;
2 litros agua, y
2 kilos azucar blanco.




