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porte, s in c u y o requis i to no se recibirán* 

B O L E T I N O F I C I A L D E MADRID. 

I 

P A R T E O F I C I A L * 

M I N I S T E R I O D E H A C I E N D A . 

Reales órdenes. 

j E n consideración á los males y perjuicios que ha 

«originado en muchas ocasiones la faci l idad con que , 

a i n dejar acción á la v ia g u b e r n a t i v a , se procede j u 

d i c i a lmen te en los casos de fraude reconocido en las 

aduanas po r efecto de las operaciones que se p r a c t i 

can en ellas conforme á instrucción; y deseando S . M . 

Ja R e i n a G o b e r n a d o r a q u e se dé la protección d e b i 

da al comerc io de buena f é , guardándole todas las 

consideraciones p o s i b l e s , a l m i s m o t i empo que se 

persiga á los defraudadores de la hacienda pública, 

ae ha serv ido mandar que cuando se descubran tales 

fraudes en las aduanas se ins t ruya antes de todo es

pediente g u b e r n a t i v o , en e l c u a l se o iga á las o f i c i 

nas y aun á los in teresados , y que solo hallándose 

méritos para proceder en justicia se de te rmine asi , 

y se pase d e s p e d i e n t e a l juzgado de la s u b d e l e g a r o n 

para q u e sobre él tengan efecto los proced imien tos 

judic ia les . D e real o rden l o c o m u n i c o á V . S. para su 

in te l igenc ia y c u m p l i m i e n t o . 

D i o s guarde á V . S. muchos años. M a d r i d 21 de 

febrero de i 8 4 o . = S a n Mil lan—Señor d i rec tor g e 

ne ra l de aduanas y resguardos. 

i 

E n e l último reg lamento de empleados para las 

aduanas , aprobado por S. M . en 1834 , se dispuso la 

creación de u n número p ropo rc ionado de oficiales 

ausi l iares de vistas destinados á las mas p r inc ipa le s . 

E l objeto de esta medida fue formar u n p lan te l de 

buenos vistas que en lo sucesivo pudiesen reemplazar 

c o n u t i l i dad y ventajas de l se rv ic io las vacanies q u e 

urr iesen en estos empleos facu l ta t ivos , los cuajes 

ex igen para su b u e n desempeño, ademas de u n a 

comple ta instrucción de las leyes y aranceles de las 

aduanas , conoc imien tos teóricos y prácticos de todas 

las producciones naturales é i n d u s t r i a l e s , ó por l o 

menos de aquellas en que mas se ocupa e l comerc io . 

E r a pues consiguiente que para l l ena r las i m p o r t a n 

tes miras que el gob ie rno se propuso a l acordar e l 

espresado es tab lec imien to , los referidos oficiales a u 

siliares no se l i m i t a r a n á ser unos s imples e s c r i b i e n 

tes de los vistas, s ino q u e concur r iesen con ellos á 

todas las operaciones d e l despacho, á fin de que e n 

su d ia se hal len aptos para ejercerlas si l l egan á o c u 

par dichos des t inos ; pero aunque de este m o d o se 

haya entendido y real izado en algunas aduanas , en 

otras ha sucedido lo c o n t r a r i o , dejando frustrados 

los designios de l gobierno. P a r a que sus esperanzas 

n o sean po r mas t i empo defraudadas , S. M . la R e i n a 

G o b e r n a d o r a se ha serv ido manda r lo s iguiente : 

i . ° Que los oficiales ausil iares de vistas asistan 

con estos á todos los despachos que se ejecuten en las 

aduanas , á fin de qne prácticamente aprendan á c o 

n o c e r , d i s t i n g u i r y clasificar los géneros que en el las 

se presenten , y qne se ins t ruyan en el desempeño 

de las demás obl igaciones propias de estos empleos 

periciales . 

2*0 Q u e los gefes de las mismas aduanas estén 

m u y á la mi ra de la aplicación, ap rovechamien to y 

demás circunstancias que d i s t i ngan á I03 referidos 

oficiales ausil iares para i n f o r m a r á la dirección gene

r a l del r a m o , y que según ellas puedan ó no ser 

atendidos en la provisión de las vacantes de vist3?. 

3.° Y que si por consecuencia de los citados i n 

formes , que la dirección podrá a m p l i a r todo lo n e 

cesario hasta asegurarse de su esactitud é i m p a r c i a l i 

dad , resultase q u e a l g u n o de los mencionados a u s i 

liares tle vistas no reúne las buenas disposiciones ne

cesarias para a d q u i r i r la instrucción que tales d e s t i 

nos e x i g e n , se proceda á su reemplazo con ot ro que 

no carezca de e l l a s , dándose al p r i m e r o ocupación 

mas p roporc ionada á su c a p a c i d a d , si sus méritos y 



c i rcuns tanc ias le hic iesen d i g n o de obtener la . 

T o d o lo cua l c o m u n i c o a V . S. de real o rden para 

su esacto c u m p l i m i e n t o . D i o s guarde á V . S. muchos 

años. M a d r i d 22 de febrero de 1840—San M i l l a u . = : 

Señor d i r ec to r genera l de aduanas y resguardos. 

GOBIERNO POLITICO D E L A PROVINCIA D E MADRID, 

E l E s c m o . S r . capitán genera l de C a s t i l l a la N u e v a 

c o n esta fecha me ha trasladado e l rea l decreto s i 

g u i e n t e : 

» E s c m o . S r . : E l E s c m o . S r . secretario de estado y 

d e l despacho de la Gobernación en real o rden de 

esta fecha me dice lo q u e c o p i o . = E s c m o . S r . : S. M . 

l a R e i n a G o b e r n a d o r a se ha serv ido d i r i g i r m e c o n 

fecha de h o y , e l rea l decre to s igu ien te . rz iHabiendo 

cesado en el cargo de Gefe político super io r de esta 

p r o v i n c i a e l b r igad ie r D . José M a r i a P u i g , y confor 

mándome c o n e l parecer de m i Consejo de min i s t ros 

v e n g o en n o m b r a r en p rop iedad para reemplazar le 

á D . D i e g o de E n t r e n a , q u e d a n d o satisfecha d e l 

ce lo c o n q u e aque l lo ha desempeñado, y reserván

d o m e recompensar sus buenos servicios.rz:Tendréislo 

e n t e n d i d o , y lo comunica re i s á q u i e n cor responda 

p a r a su cumplimiento.rrzEstá r u b r i c a d o de la real 

m a n o . = D e o r d e n de S. M . l o c o m u n i c o á V . E . 

p a r a su in te l igenc ia y efectos co r respond ien tes .^ : 

D i o s gua rde á V . E . muchos años & c . = C a l d e r o n C o -

l l an te s . r zzLo traslado á V . E . para su conoc imien to y 

demás efectos, sirviéndose dar not ic ia de esta rea l r e 

solución á las autor idades que deban tenerla.» 

L o q u e t r ansc r ibo á los alcaldes y ayun tamien tos 

cons t i tuc iona les de esta p r o v i n c i a , para 6U i n t e l i g e n 

c i a y efectos convenien tes , advirtiéndoles, q u e c o n 

esta fecha ha tomado posesión de l cargo de Gefe p o 

lítico e l espresado Escmo. S r . D . D i e g o de Entrena.zü 

M a d r i d 25 de febrero de i84o.:=JWe Maria Puig. 

PARTE NO OFICIAL. 

AGRICDrLTURA.—Desgranar, desgranadera§ 

garraspar, garraspadera. 

Si eso no conveniente desgranar los racimos de uvas. 
(Véase e l núm* anter ior . ) 

E s pues c la ro que e l ácido d e l a l u m b r e c o m b i n a d o 

c o n e l aguard iente casi n o puede absorber parte de 

su a g u a , pues ya está u n i d o con la mi t ad de su peso 

de esta, y q u e e l ácido de l tártaro se une m u y difícil

mente con e l l a á causa de las partes oleosas que c o n 

t i e n e ; en fin, p o r q u e no se d i sue lve en el espíritu de 

v i n o que p rec ip i t a e l tártaro con t r a las paredes i n t e 

r io res de los tone les , conforme se va pe t fecc ionando 

l a fermentación insens ib le de este espíritu de v i n o . 

¿Reúne pues en razón de la masa arc i l losa ó vitriólica 

d e l a l u m b r e los p r i n c i p i o s const i tuyentes de l vino? 

Es to es lo q u e habia que p r o b a r , y no veo cómo. 

S i e l a l u m b r e puede p r o d u c i r algún efecto d i s o l 

viéndose en e l v i n o es por su aire de composición (pie 

se estiende por e l fluido, po rque este a i re es e l m o 

derador de l a descomposición ó de la desunión de los 

p r i n c i p i o s de IDS cuerpos. A s í , supon iendo q u e e l áci

d o tartaroso de l escobajo se una cotí e l mosto en la 

c u b a , p r o n t o se precipitará c u a n d o se forme el espí

r i t u , y se depositará en el hondón de las cubas . 

L o s v inos verdes se confunden malamente c o n los 

ásperos ó d u r o s : son verdes cuando la u v a no ha ad

q u i r i d o la madurez c o n v e n i e n t e : son ásperos y duros 

c u a n d o e l v i n o ha fermentado con los escobajos; y esta 

aspereza y dureza no pende de l ácido p rop iamente d i 

cho de l escobajo, sino d e l jugo áspero que cont iene , 

e l c u a l 6aca esta aspereza d e l jugo m i s m o de vegeta

ción , de la savia de la v i d . 

P o r poco que se conozca la estática de los vege ta 

les , y los medios empleados por l a na tura leza para 

modif icar y perfeccionar los jugos dest inados á la 

formación de los frutos y de las s e m i l l a s , se verá que 

e l g rano de la uva está u n i d o a l escobajo p o r u n pe 

dúnculo m u y pequeño y d e l g a d o ; q u e el escobajo 

refina los jugos q u e le e n v i a la c e p a , y q u e este pe -

d u n c u l i l l o refina también los que le c o m u n i c a e l es

coba jo ; en fin, que la cub ie r t a herbácea q u e cubre 

la o t ra cub ie r t a casi leñosa de las pep i tasde la uva a b 

sorbe lo poco q u e queda de esta astricción vegetal en 

e l jugo de la u v a : basta mast icar estas pepi tas para 

convencerse de e l l o : cuan to menos m a d u r a está la 

u v a , mas ásperos s o n , y mas du lce la a l m e n d r a que 

c o n t i e n e n . L a indus t r i a de l hombre ha sabido sacar 

g r a n par t ido de este f r u t o ; pero la natura leza pen

saba mas b i e n en la formación y en la perfección de 

l a a l m e n d r a q u e debia p r o d u c i r la p l an t a : esta p e p i 

ta es e l último análisis, l a q u i n t a esencia de todos los 

j u g o s , y la parte que t iene mas aire in f lamable . 

4«° C u a n d o por c u a l q u i e r causa hay s u p e r a b u n 

d a n c i a de agua en la u v a , e l escobajo mejora los v i 

nos & c . N a d a puede mejorar u n l i c o r s ino la buena 

combinación de sus p r i n c i p i o s , ó la adición de los 

q u e le ia l tan . C o n f o r m e diré en e l artículo v i n o , el 

escobajo no cont iene parte a l g u n a a z u c a r a d a , y asi 

n o p roduce tampoco n i n g u n a espi r i tuosa . E n los años 

l luv iosos e l ácido a b u n d a en e l v i n o , p o r q u e con

t iene pocas partes azucaradas , y en co r to número 

para e n c u b r i r l o : luego es inútil añadirle u n ácido 

q u e no cons t i tuye el v i n o , n i le sumin i s t r a pr inc ip io 

a l g u n o ; tanto valdría echarle sarmientos picados. B 

sabor v inoso dista mucho c ie r tamente d e l áspero, y 

e l mejor v i n o es el que no hace en e l pa ladar impre

sión a lguna astr ingente. Y o no d u d o de l hecho que 

refiere M a u p i n , c u a n d o d ice haberse dado la prefe

renc ia á u n v i n o de u v a sin d e s g r a n a r , en compara

ción de o t ro de u v a desgranada ; pero me atrevo 

á dec i r l e q u e esta comparación pende de u n a mult i

t u d de c i rcuns tanc ias : po r m i parte puedo asegurar

le que e n todos los parages donde se acos tumbra des-



granar las uvas son preferidos los v inos que se liaceti 

sin e l escobajo. 
5. ° El escobajo ayuda la fermentación &c. en 

la apar iencia y no en la rea l idad . C o n v e n g o en q u e 

el mosto de uva s in desgranar parece que fe rmenta 

mucho mas q u e el o t ro . E n efecto , su r u i d o es m a 

y o r , y el orujo sube m a s ; pero estas señales estei iores 

penden de q u e los escobajos hacen mas fácil la sal ida 

del aire fijo, por los interst ic ios que quedan entre 

ellos, y de que s iendo mas l igeros que e l fluido, se 

suben á la super f ic ie , ya por el ca lor de la f e rmen

tación que d i la ta el fluido, ya por e l a i re q u e se for

ma. P o r el c o n t r a r i o , e l v i n o de u v a b ien desgranada 

y bien pisada hace s u b i r poco á poco sus hol lejos , los 

pega unos con t ra o t r o s , y forma una especie de costra 

m u y u n i d a , apretada y g ruesa , q u e i m p i d e en g ran 

parte la salida d e l a i r e , y que por consiguiente d i s m i 

n u y e su r u i d o . A estas razones añdirémos la esperencia. 

Compárense los productos de dos cubasen iguales c i r 

cuns tanc ias , la una de mosto de uva desgranada, y la 

otra por desgranar , y se verá cuando la fermentación 

esté en su período q u e el v i n o de está mas espeso y me

nos descargado de su mucílago y de su p a r e n q u i m a 

q u e el de la cuba de u v a desgranada. Basta tener ojos 

para juzgar de este hecho. L a consecuencia que resul ta 

de esta p rueba es, que la fermentación es mas c o m 

pleta en la una que en la otra . 

E l e jemplo de la raspa sola que fermenta en el agua 

n o es c o n c l u y e m e í esperimentará la fermentación v i 

nosa si está i m p r e g n a d a de jugo de l a u v a ; y si n o l o 

está, sufrirá una fermentación pútrida y no v inosa , 

ta l c o m o se efectuaría en los sarmientos ú otros vege

tales. E n este sentido e l escobajo no ayuda la fermenta

ción v i n o s a , y si fermenta c o m o e l v i n o es po r e l j u 

go de que está i m p r e g n a d a . 

6. ° El escobajo impide qué los vinos se ahilen. 
Esta aserción p ide q u e se p ruebe . Pocos v inos están 
sujetos á esta e n f e r m e d a d , q u e yo m i r o como u n v i 

c io de la especie de ciertas u v a s : 2 . 0 de la naturaleza 

d e l suelo en cjue esta p lantada la c e p a : 3.° y de q u e 

e i v i n o n o ha fermentado bastante. T o d o s saben q u e 

e l v i n o que se ah i la se repone de esta enfermedad ha

c i e n d o rodar la c u b a , ó sacándola de la c u e v a , y de 

jándola a l aire po r algunas ho ras , ó echándole algún 

ácido, ó todavia m e j o r , u n poco de aire fijo. E l v i n a 

se a h i l a , po rque e l a i re fijo que contenia se ha separa

d o de é l ; y este v i n o en nuestras p rov inc ias m e r i d i o 

nales se descomponía m u y pron to . Todas estas o p e r a 

ciones se d i r i g e n á vo lve r l e á i n t r o d u c i r el a i r e , que 

n o obra en él c o m o u n ácido. S i se mezclan los v inos 

de las especies de vides que 6on propensas á hacerle 

padecer el ah i l amien to * con v i n o de otra especie de 

u v a del mismo t e r r e n o , a u n q u e hecho s in escobajo, 

n o se ahilará; el escobajo no i m p i d e pues el a h i l a 

mien to . E l g ran secreto está en conservar el a i re de 

Combinación en e l v i n o . L o s v inos que se ah i lan t i e 

nen el gusto du lce y pastoso, y son m u y indis^est09, 
porque el aire fijo no los sazona. E n general todos los 

v inos espuestos á esta enfermedad son poco esp i r i tuo

sos, p r inc ipa lmen te c u a n d o p r o v i e n e de defecto en l a 

p r i m e r a fermentación. 

[ 3 ] 
7 . 0 Se han de dejar los escobajos en los años en 

que haya putrefacción, enmohecí miento 6«c. 
Esto es s u p l i r 1111 mal con otro. E l ácido y la d u r e 

za no const i tuyen jamas el v i n o : eti este caso se hade 

ayudar la n a t u r a l e z a , y d e v o l v e r l e lo que la pu t r e 

facción ha d e s t r u i d o , añadiéndole un cuerpo azucara

do cua lqu i e r a , como se dirá en la palabra v ino , y tam

bién un poco de aire f ijo, si es necesar io , p i r a da r 

una fuerte cohesión y adherenc ia á I09 p r inc ip ios . E l 

v i n o solo se conserva por sus partes vinosas y no por 

las cstrañas: nunca han [tensado los N o r m a n d o s , R i 

cardos , Bre tones , y Vizcaínos Españoles c u conservar 

sus sidras echándoles las hojas y brotes de los matíza
nos s in embargo de que la par ¡edad seria perfecta. 

8 . ° Se han de dejar en los vinos que se han de 
trasportar: lo m i s m o que en los otros. C u a n t o mas 

d u l c e C9 un v i n o pasará mejor el m a r , y la navegación 

transformará este d u l c e en espíritu. U n azumbre de 

aguardiente bueno producirá mejor efecto que todos 

los escobajos de l u n i v e r s o , si el v i n o es débil y no t ie

ne bastante fortaleza. E l azúcar ó la mie l en corta c a n 

t idad suministrarán al v i n o : i .° e l a i re fijo que c o n 

t i e n e n : 2 . 0 la parte azucarada que le falta para que 

sea segura la navegación. 

Es toy m u y lejos de ap robar estas supercherías, 

q u e solo refiero para dar á conocer los p r i n c i p i o s que 

hacen conservar el v i n o . T o d o el que usa de ellas e3 
u n br ibón; porque no debe vender su v i n o s i n o c u a n -

do está mas que m o r a l mente seguro de su duración. 

9 . 0 E n los años abundan te s , si se hace b ien el v i 

n o , si se trasiega á t i e m p o , y hay buenas cuevas , no 

se necesitan I03 escobajos. 

10. ° Ningún motivo hay que obligue á quitar el 
escobajo, aun cuando hubiese que trasegar antes de 
completarse la fermentación. C o n v e n g o en qne p r o 

d u c i r l a en este caso efectos menos desagradables: pero 

el escobajo se apropiará, en cuanto p u e d a , la parte 

azucarada q u e lo rodea , y e l espíritu conforme se v a 

ya formando. 

¿ Y por qué causa se ha de sufr i r vo lun ta r i amen te 
esta pérdida ? 

1 1 . ° Conviene dejar el escobajo, porque el des
granar aumenta los gastos sin protecho. E n el bajo 

L a n g u e d o c he visto la práctica mas p r o n t a y econó

mica de desgranar de cuantas c o n o z c o , c u y a de sc r ip 

ción se verá en el capítulo s iguiente . R e s p o n d o por m i 

p rop ia esperiencia q u e el desgranar uva para ciento y 

noventa ó doscientas arrobas de mosto no me pasa de 

seis reales. S i se compara ahora lo que hub ie ra c o l a 

do el trasporte de la u v a sin desgranar desde la viña 

á la bodega , quedará el gasto r e d u c i d o á cero. 

12 . 0 £os defectos que se le atribuyen no nacen 

únicamente del modo de hacer los vinos. Pónganse 

estos escobajos en agua c lara por doce ó veinte y ' c u a -

tro horas, y tomará un gusto desagradable, áipero y 

estíptico: el m i s m o efecto harén en el v i n o , pe ro se 

advier te mas , po rque pocos v inos tardan solo veinte 

y cuat ro boras en comple t a r su fermentación , y p o r 

que esta ob ra en el escobajo ayudada po r e l ca lor que 

adqu ie re . 

i 3 . ° L a du reza causada por e l escobajo n o es de 



m o d o a l g u n o condición inseparable de la conservación. 

E n 1762 hice v i n o en C o t e - r o l i e con u v a desgranada 

r i g o r o s a m e n t e ; y cuando pasé á L y o n en 1 7 8 0 , lo 

encontré m u y del icioso. S i hub ie ra buenas cuevas en 

e l bajo L a n g u e d o c , y se cuidase de hacer b i e n el v i n o 

s e r i a , po r d e c i r l o a s i , e t e rno , aunque allí se desgrana 

l a uva pues es seguro que los que no hacen esta o p e 

ración n o conservan mejor sus v inos que los otros. 

J 4 . 0 N o veo ningún m o t i v o para que se deje de 

d e s g r a n a r , y para que los q u e hab ian p r i n c i p i a d o á 

p rac t i ca r lo no sigan haciéndolo: po r e l c o n t r a r i o , es

ta cos tumbre se va es tendiendo cada vez m a s ; y si los 

métodos que se s iguen son costosos, es fácil adoptar 

e l de l bajo L a n q u e d o c , m u y económico y m u y espe-

d i t i v o ; métudo que no es pa r t i cu la r á esta sola p r o 

v i n c i a . 

i 5 . ° L o s escobajos aumentan e l sabor a l terruño, 

p o r q u e están i m p r e g n a d o s , c o m o el jugo de la uva , 

de l agua de la s a v i a , ó de l p r i n c i p i o odorífero de c i e r 

tas plantas q u e a b u n d a n en las viñas, ta les , por ejem

p l o , c o m o las caléndulas, las ar is toloquias & c . Sé q u e 

cada especie de u v a tiene gusto p a r t i c u l a r ; pero la 

p r u e b a mas comple ta de q u e no hay q u e a t r i b u i r l e 

e l sabor a l terruño, es q u e t ransportada á o t ro suelo 

y á o t ro c l i m a , lo pierde. L o s v inos b lancos de San 

P a r a y en el V i v a r e s t ienen u n saborc i l lo de v io l e t a , 

e l de los de Seyssuel jun to á V i e n n a es m u y seme

j an t e , y s in emba rgo estas viñas están plantadas de 

uvas de especie m u y diferente. L a s viñas inmedia tas 

á u n o ú o t ro de estos parages son de l m i s m o género, 

y s in e m b a r g o los v inos de su cosecha n o t i enen e l 

m i s m o o lo r . C i n c o viñas hay juntas en e l t e r r i t o r i o 

p r o p i a m e n t e l l amado de Cote - ro t i e , plantadas de l a 

m i s m a clase de cepas , y no obstante se d i s t i ngue fá

c i l m e n t e al gusto el v i n o de cada viña. ¡Cuantos ejem

p los semejantes podríamos c i t a r ! £1 sabor al terruño 

es p r o p i o década sue lo : convengo en que algunas 

especies de uvas t ienen por sí mismas u n gusto desa

g r a d a b l e ; pe ro no se debe c o n f u n d i r este con e l p r i 

mero. 

D e estas observaciones c o n c l u y o : I . ° que e n n i n 

gún caso se debe conservar e l escobajo: 2. 0 q u e c o 

m u n i c a al v i n o todas sus malas ca l idades , s in s u m i 

n i s t r a r l e n i n g u n a b u e n a : 3.° q u e cont iene los m i s 

mos p r i n c i p i o s const i tut ivos d e l v i n o q u e los sar 

mien tos : 4-° q u e 6e ap rop ia sin p rovecho a lguno m u 

cha porción de la parte espir i tuosa y azucarada d e l 

v i n o : 5.° en fin, que lejos de mejorar e l v i n o , lo h a 

ce peor . 

R e p i t o o t ra vez que nada de cuanto acabo de d e 

c i r ha sido con objeto de i ncomodar á M a u p i n , n i de 

d i s m i n u i r e l buen efecto que han hecho sus obras, 

pues merece e l agradec imiento d e l público; pero y o 

veo las cosas de o t ro modo. H e hecho desgranar las 

uvas para los v inos d e l Beaujolés, tan l igeros c o m o 

los de Borgoña ; para los de l Orleanés, del Ga t inoes , 

y de l V e x i n Francés, donde son o rd inar ios é i n s u l 

sos ; en el D e l f i n a d o , e l Lyonés , la P r o v e n z a , e l 

L a n g u e d o c , y e n todas partes se han m a n t e n i d o , y 
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han sido mas del icados q u e los hechos s in desgranar. 

A d e m a s , c o m o esta d ive r s idad de op in iones se funda 

en hechos , qu i s i e ra q u e las personas ins t ru idas j u z 

gasen por comparación, é hiciesen y cuidasen sus v i 

nos de l m o d o i n d i c a d o e n la pa labra v i n o . 

(Se continuará.) 

A N U N C I O S . 

D e b i e n d o procederse en l a v i l l a de V i l l a l v i l l a á 
l a formación de repar t imien tos de con t r ibuc iones d e 

p rov inc ia l e s o r d i n a r i a y e s t r a o r d i n a r i a , paja y u t e n 

s i l i o s , cuarteles y frutos c iv i l e s en e l presente año, 

se previene á todos los q u e posean bienes e n su j u 

risdicción presenten sus r e l a c i o n e s , conforme á l o 

q u e está m a n d a d o , de todas sus fincas asi rústicas 

c o m o u r b a n a s , con espresion de si las t i enen en a r 

r e n d a m i e n t o , de q u i e n las l l eva y e n q u e can t idad , 

en la in te l igenc ia que si n o l o verificasen en e l tér 

m i n o de d iez dias les parará e l pe r ju ic io y pasarán 

por la regulación q u e se h ic ie re po r los peritos n o m 

brados al efecto. 

A s i m i s m o y c o n aprobación de l a E s c m a . d i p u t a 

ción p r o v i n c i a l se v e n d e n los pastos de i n v i e r n o de 

l a dehesa l l amada e l R o b l e d a r , en e l término de l a 

m i s m a v i l l a , y su a p r o c h a m i e n t o , para carneros ú 

ovejas; e l que qu is ie re tomar parte e n ellas l o m a n i 

festará á les señores de a y u n t a m i e n t o . 

En la imprenta y librería del editor D. Pedro Sanz 
y Sanz% calle de Carretas, se hallan de venta 

Rec ibos para sumin i s t ros de rac iones de p a n , ca rne , 

v i n o , cebada y paja c o n a r r eg lo á los modelos c i r 

culados de rea l o r d e n . 

Carpetas pa ra l a presentación á liquidación de los 

m i s m o s , según lo dispuesto po r la Diputación p r o 

v i n c i a l . 

Es tados numéricos de b a u t i s m o s , m a t r i m o n i o s y 

defunciones q u e según los modelos de la real o r d e n 

de i % ° de d i c i e m b r e de 1 8 3 ^ deben pasar cada 

tr imestre los curas párrocos á sus repectivos a y u n 

tamientos y estos á l a s u p e r i o r i d a d . 

M E R C A D O D E L A C A P I T A L . 

T r i g o 2 4 á 3 1 rs. fanega. 

Cebada 1 o i á 11 i d . 

A l g a r r o b a 1 3 á 1 4 i d . 

A c e i t e de 5 8 á 60 rs. a r roba . 

D . P E D R O S A N Z Y S A N Z . 


