4 10 reales al mes, llevado & la casa de los
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Niimero 1118.

Jueves 27 de Febrero de 184o.

(6 cuartos.)

Se suscribe 4 este periddico, que salelos
martes, jueves y sibados, en la imprenta y
libreria de Sanz y Sanz, calle de Carretas,

efiores suscriptores.

Losavisos 6 articulos podrin remitirse
ala Redaccion, quese halla establecida en
la misma imprenta ylibreria, francos de
porte, sincuyorequisito no se recibirdn.

BOLETIN OFICIAL DE MADRID.

PARTE OFICIAL.

MINISTERIO DE HACIENDA.
Reales ordenes.

. En consideracion 4 los males y perjuicios que ha

woriginado en muchas ocasiones la facilidad con que,

sin dejar accion 4 la via gnbernativa, se procede ju-
dicialmente en los casos de fraude reconocido en las
aduanas por efecto de las operaciones que se practi-
can en ellas conforme 4 instruccion; y deseando S. M.
la Reina Gobernadora que se dé la proteccion debi-
da al comercio de buena fé, gvardandole todas las
consideraciones posibles, al mismo tiempo que se
persiga 4 los defraudadores de la hacienda publica,
se bha servido mandar que cuando se descubran tales
fraudes en las aduanas se instruya antes de todo es-
pediente gubernativo, en el cual se oiga a las ofici-
nas y aun 4 los interesados, y que solo hallindose
méritos para proceder en justicia se determine asi,
y se pase el espediente al juzgado de la subdelegacion
ara que sobre él tengan efecto los procedimientos
.,udiciales. De real orden lo comunico a V. S. para su
wteligencia y cumplimiento.
Dios guarde 4 V. S. mucbos anos. Madrid 21 de
febrero de 1840.—=San Millan.—=Senor director ge-
neral de aduanas y resguardos.
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Eo el tltimo reglamento de empleados para las

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

¢reacion de un numero proporcionado de oficiales
usiliares de vistas destinados a las mas principales.
| objeto de esta medida fue formar un plantel de
uenos vistas que en lo sucesivo pudiesen reemplazar
¢on utilidad y ventajas del servicio las vacanies que
%ﬂ;urrleaeu en estos empleos facultativos, los cuales
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exigen para su buen desempeino, ademas de una
completa instruccion de las leyes y aranceles de las
aduanas, conocimientos tedricos y practicos de todas
las producciones naturales é industriales, 4 por lo
menos de aquellas en que mas se ocupa el comercio.
Era pues consiguiente que para llenar las importan-
tes miras que el gobierno se propuso al acordar el
espresado establecimiento, los referidos oficiales au-
siliares no se limitaran a ser unos simples escribien=
tes de los vistas, sino que concurriesen con ellos 4
todas las operaciones del despacho, a fin de que en
su dia se hallen aptos para ejercerlas si llegan 4 ocu-
par dichos destinos; pero aunque de este modo se
haya entendido y realizado en algunas aduanas, en
otras ha sucedido lo contrario, dejando frustrados
los designios del gobierno. Para que sus esperanzas
no sean por mas tiempo defraudadas, S. M. la Reina
Gobernadora se ha servido mandar lo siguiente:

1.° Que los oficiales ausiliares de vistas asistan
con estos a todos los despachos que se ejecuten en las
aduanas, 4 fin de que pricticamente aprendan a co-
nocer , distinguir y clasificar los géneros que en ellas
se presenten, y que se instruyan en el desempeno
de las demas obligaciones proplas de estos empleos
periciales.

2.° Que los gefes de las mismas aduanas esten
muy 4 la mira de la aplicacion, aprovechamiento y
demas circunstancias que distingan a4 los referidos
oficiales ausiliares para informar a la direccion gene-
ral del ramo, y que segun ellas puedan 6 no ser
atendidos en la provision de las vacantes de vistas.

3.° -Y que si por consecuencia de los citados in=
formes, que la direccion podra ampliar todo lo ne-
cesario hasta asegurarse de su esactitud é imparciali-
dad , resultase que alguno de los mencionados ausi-
liares de vistas no reune las buenas disposiciones pe-
cesarias para adquirir la instruccion que tales desti-
nos exigen, se proceda & su reemplazo con otro que
no carezca de ellas, dindose al primero ocupacion
mas proporcionada a su capacidad, sl sus méritos y



circunstancias le hiciesen digno de obtenerla.

Todo lo cual comunico 2 V. S. de real orden para
su esacto cumplimiento. Dios guarde & V.S. !mnchos
anos. Madrid 22 de febrero de 1840.—=San Millan.=
Senor director general de aduanas y resguardos.

COBIERNO POLITICO DE LA PROVINGIA DE MADRID.

El Escmo. Sr. capitan general de Castilla la Nuewfa
con esta fecha me ha trasladado el real decreto si-
guiente :

s» Escmo. Sr.: El Escmo. Sr. secretario de estado y
del despacho Je la Gobernacion en real orden de
esta fecha me dice lo que copio.—=Escmo. Sr.: S. M.
la Reina Gobernadora se ha servido dirigirme con
fecha de hoy, el real decreto siguiente.—Habiendo
cesado en el cargo de Gefe politicq superior de esta
provincia el brigadier D. José¢ Maria Puig, y confor-
méandome con el parecer de mi Consejo de ministros
vengo en nombrar en propiedad para reemplazarle
4 D. Diego de Entrena, quedatjdo satisfecha del
celo con que aquel lo ha desempenado, y reserv:’fm-
dome recompensar sus buenos servicios.—Tendréislo
entendido, y lo comunicareis 4 quien corresponda
para su cumplimiento.—Estd rubricado de la real
mano.—De orden de S. M. lo comunico a V. E,
para su inteligencia y efectos correspondientes.—
Dios guarde 4 V. E. muchos anos &c.—Calderon Co-
llantes.—Lo traslado 4 V. E, para su conocitiento y
demas efectos, sirviéndose dar noticia de esta real re«
solucion & las autoridades que deban tenerla.s

Lo que transcribo & los alcaldes y ayuntanientos
constitucionales de esta provincia, para su inteligen~
cia y efectos convenientes, advirtiéndoles, que con
esta fecha ha tomado posesion del cargo de Gefe po-
litico el espresado Escmo, Sr. D. Diego de Entrena.—

Madrid 25 de febrero de 1840.=José Maria Puig.
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PARTE NO OFICIAL.

AGRICULTURA4.—Desgranar s desgranadera
garraspar , garraspadera.

Si es 6 no conveniente desgranar los racimos de uvas.
(Véase el ntim. anterior.)

Es pues claro que el 4cido del alumbre combinado
con el aguardiente casi no puede absorber parte de
su agua, pues ya estd unido con la mitad de su peso
de esta, y que el acido del tartaro se une muy dificil-
mente con ella & causa de las partes oleosas que con-
tiene; en fin, porque no se disuelve en el espiritude
vino que precipita el tirtaro contra las paredes inte-
riores de los toneles, conforme se va perfeccionando
la fermentacion insensible de este espiritu de vino.

[a]

i Reune pues en razon de la masa arcillosa 6 vitridlica
del alumbre los principios constituyentes del vine?
Esto es lo que habia que probar, y no veo como.

Si el alumbre puede producir algnn efecto disol-
viéndose en el viuo es por su aire de composicion que
se estiende por el fluido, porque este aire es el mo-
derador de la descomposicion 6 de la desunion de log
principios de los cuerpos. Asi, suponiendo que el dci-
do tartaroso del escobajo se una cou el mosto en la
cuba, pronto se precipitara cuando se forme el espi-
ritu, y se depositara en el hondon de las cubas.

Los vinos verdes se confunden malamente con log
asperos 0 duros: son verdes cuando la uva nobaad-
quirido la madurez conveniente : son asperos y duros
cuando el vino ha fermentado conlosescobajos; y esta
aspereza y dureza no pende del acido propiamente di-
cho del escobajo, sino del jugo aspero que contiene,
el cual saca esta aspereza del jugo mismo de vegeta-
cion , de la savia de la vid.,

Por poco que se conozca la estitica de los vegeta-
les, y los medios empleados por la naturaleza para
modificar y perfeccionar los jugos destinados a la
formacion de los frutos y de las semillas, se vera que
el grano de la uva estd unido al escobajo por un pe-
dunculo muy pequeno y delgado; que el escobajo
refina los jugos que le envia la cepa, y que este pe-
dunculillo refina tambien los que le comunica el es-
cobajo; en fin, que la cubierta herbéicea que cubre
la otra cubierta casilenosa de las pepitasdela uva ,ab-
sorbe lo poco que queda de esta astriccion vegetal en
el jugo de la uva: basta masticar estas pepitas para
convencerse de ello: cuanto menos madura esta la
uva, mas asperos son, y mas dulce la almendra que
contienen. La industria del hombre ha sabido sacar
gran partido de este fruto; pero la naturaleza pen-
saba mas bien en la formacion y en la perfeccion de
la almendra que debia producir la planta: esta pepi-
ta es el ultimo analisis, la quinta esencia de todos los
jugos, y la parte que tiene mas aire inflamable.

4° GCuando por cvalquier causa hay superabun-
dancia de agua en la uva, el escobajo mejora los vi-
nos &c. Nada puede mejorar un licor sino la buen:
combinacion de sus principios, 6 la adicion de los
que le faltan. Conforme diré en el articulo vino, el
escobajo no contiene parte alguna azucarada, y as
no produce tampoco ninguna espirituosa. En los afios
lluviosos el acido abunda en el vino, porque con-
tiene pocas partes azucaradas, y en corto ndmero
para encubrirlo: luego es inttil anadirle un 4cido
que no constituye el vino, ni le suministra principio
alguno; tanto valdria echarle sarmientos picados. El
sabor vinoso dista mucho ciertamente del ispero, y
el mejor vino es el que no hace en el paladar impre-
sion alguna astringente. Yo no dudo del hecho que
refiere Maupin, cuando dice haberse dado la prefe-
rencia 4 un vino de uva sin desgranar , en compara-
cion de otro de uva desgranada; pero me atrevo
a decirle que esta comparacion pende de una malti-
tud de circunstancias: por mi parte puedo asegurar-
le que en todos los parages donde se acostumbra des

:
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granar las uvas son preferidos los vinos que se hacen
sin el escobajo. |

5° EL escobajo ayuda la fermentacion &c. en
la apariencia y no en la realidad. Convengo en que
el mosto de uva sin desgranar parece que fermenta
mucho mas que el otro. En efecto, su ruido es ma-
yor, y €l orujo sube mas; pero estas scna}cga esteriores
penden de que los escobajos hacen mas facil la salida
del aire fijo, por los intersticios que quedan entre
ellos, y de que siendo mas ligeros que el fluido, se
suben 4 la superficie, ya por el calor de la fermen-
tacion que dilata el fluido, ya por el aire que se for-
ma. Por el contrario, el vino de uva bien (lesg'ranada
y bien pisada hace subir poco a poco sus hollejos,, los
pega nnos contra otros, y forma uva especie de costra
muy unida, apretada y gruesa, que impide en gran
parte la salida del aire, y que por consiguiente dismi-
nuye su ruido. A estas razenes andirémos la esperencia.
Compérense los productos de dos cubasen iguales cir-
cunstancias, la una de mosto de uva desgranada, y la
otra por desgranar, y se ve.ré cuamlf) la fermentacion
esté en su periodo que el vinodeestd mas espeso y me-
nos descargado de su mucilago y de su parenquima
que el de la cuba de uva desgranada. Basta tener ojos
para juzgar de este hecho. La consecuencia que resulta
de esta prueba es, que la fermentacion es mas com=
pleta en la una que en la otra.

El ejemnplo de la raspa sola que fermentaen el agua

" no es concluyente ¢ esperimentara la fermentacion vi-

.nosa si esta impregnada de jugo de la uva; y si no lo

esta, sofrird una fermentacion putrida y no vinosa,
‘tal como se efectvaria en los sarmientos 0 otros vege-
tales. En este sentido el escobajo no ayuda la fermenta-
cion vinosa, y si fermenta como el vino es por el ju~
go de que esta impregnada. LI -

6.° El escobajo impide que los vinos se ahileri
Esta asercion pide que se pruebe. Pocos vinos estan
sujetos a esta enfermedad, que yo miro como un vi-
cio de la especie de ciertas uvas: 2.° de la naturaleza
del suelo en que esta plantada la cepa: 3.° y de que
el vino no ha fermentado bastante. Todos saben que
el vino que se ahila se repone de esta enfermedad ha-
cieado rodar la cuba, 6 sacindola de la cueva, y de-
jandola al aire por algunas horas, 6 echiandole algun

‘#cido, 6 todavia mejor; un poco de aire fijo. El vino

se ahila, porque el aire fijo que contenia se ha separa-
do de ¢él; y este vino en naestras provincias meridio=
nales se descomponia muy pronto. Todas estas opera-
ciones se dirigen a volverle 4 introducir el aire, que
no obra en él como un acido. Si se mezclan los vinos
de las especies de vides que son propensas 4 hacerle
padecer el ahilamiento, con vino de otra especie de
nva del mismo terreno, avnque hecho sin escobajo,
no se ahilard; el escobajo no impide pues el ahila-
miento. El gran secreto estd en couservar el aire de
combinacion en el vino. Los vinos que se abilan tie-
Ben el gosto dulce y pastoso, y son muy indisgestos,
porque el aire fijo no los sazona. En general todos los
Vinos espuestos a esta enfermedad son poco espirituo-

¢, principalmente cuando proviene de defecto en. la
Primera fermentacion.

7. 8e han de dejar los escobajos en los arios en

que haya putrefaccion , enmohecimiento Ec.

Esto es suplir un mal con otro. El dcido y la dure-
za 0o consttuyen jamas ¢l vino: en este caso se ha de
ayudar la nataraleza, y devolverle lo que la putre-
faccion ha destruido, anadiéndole un CUCrpo azucara-
do cualquiera, como se dird en la palabra vino, y tam-
bien un poco de aire fijo, si es necesario, para dar
una fuerte cohesion y adherencia 4 los principios. Il
vino solo se conserva por sus partes vinosas y no por
las estranas: nunca han pensado los Normandos, Pi-
cardos, Bretones, y Vizcainos Espanoles eu conservar
sus sidras echindoles las hojas y brotes de los manza-
nos sin embargo de que la pariedad eeria perfecta.

8.° Se han de dejar en los vinos que sc han de
trasportar : lo mismo que en los otros. Cnanto masg
dulce es un vino pasara mejor ¢l mar, y la navegacion
transformara este dulce en espiritn. Un azumbre de
aguardiente bueno producird mejor efecto que todos
los escobajos del universo, si el vino es débil y No tie-
ne bastante fortaleza. El aziicar ¢ la miel en corta can-
tidad suministraran al vino: 1.° el aire fijo que con-
tienen: 2.° la parte azucarada que le falta para que
sea segura la navegacion.

Estoy mny lejos de aprobar estas snpercherias,
gque solo refiero para dar 4 conocer los principios que
hacen conservar el vino. Todo el que usa de ellas es
un bribon ; porque no debe vender su vino sinocnan-
do estd mas que moralmente seguro de su duracion.

9.° En los anos abundantes, si se hace bien el vi-
no, si se trasiega 4 tiempo, y hay buenas cuevas, no
se necesitan los escobajos,

10.°  Ningun motivo hay que obligue d quitar cl
escobajo, aun cuando hubiese que trasegar antes de
completarse la fermcntacion. Convcngo en (ue pro-
duciria en este caso efectos menos desagradables; pero
el escobajo se apropiara, en cuanto pueda, la parte
azucarada que lo rodea, y el espiritu conforme ¢e va-
ya formando.

¢ Y por qué causa se ha de sufrir voluntariamente
esta pérdida ?

11> Conviene dejar el escobajo, porque el des-
granar aumenta los gastos sin provecho. En el bajn
Languedoc he visto la practica mas pronta y croni-
mica de desgranar de cuantas conozco, cuya descrip-
cion se verd en el capitulo siguiente. Respondo por mi
propia esperiencia que el desgranar uva para ciento v
noventa 6 doscientas arrobas de mosto no me pasa de
seis reales. Si se compara ahora lo gque hubiera costa-
do el trasporte de 1a uva sin desgranar desde la vina
4 la bodega, quedara el gasto reducido a cero.

12.°  Los defectos que se le atribuyen no nacen
unicamente del modo de hacer los vinos. Ponganse
estos escobajos en agua clara por doce ¢ veinte v cua-
tro horas, y tomari un gusto desagradable, dspero y
estiptico: el mismo efecto liscen en el vino, pero se
advierte mas, porque pocos vinos tardan sclo veinte
y cuatro boras en completar su fermentacion , y por-
que esta obra en el escobajo ayudada por el calor que
adquiere.

13.° La dureza causada porel escobajo no es de
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modo alguno condicion inseparable de la conservacion.
En 1762 hice vino en Cote-rotie con uva desgranada
rigorosamente; y cuando pasé a4 Lyon en 1780, lo
encontré muy delicioso. Si hubiera buenas cuevas en
el bajo Languedoc, y se cuidase de hacer bien el vino
seria, por decirlo asi, eterno, avnqueallise desgrana
la uva pues es seguro que los que no hacen esta ope-
racion no conservan mejor sus vinos que los otros.

14° No veo ningun motivo para que se deje de
desgranar, y para que los que babian principiado &
practicarlo no sigan haciéndolo: por el contrario, es-
ta costumbre se va estendiendo cada vez mas; y si los
métodos que se siguen son costosos, es facil adoptar
el del bajo Lanquedoc, muy econémico y muy espe-
ditivo; método que no es particular 4 esta sola pro-
vincia.

15° Los escobajos aumentanel sabor alterruio,
porque estan impregnados, como el jugo de la uva,
del agva de la savia, 6 del principio odorifero decier-
tas plantas que abundan en las vinas, tales, por ejem-
plo, como las caléndulas, las aristoloquias &c. S¢ que
cada especie de uva tiene gusto particular; pero la
prueba mas completa de que no hay que atribuirle
el sabor al terruno, es que transportada a otro suelo
y 4 otro clima, lo pierde. Los vinos blancos de San
Paray en el Vivarés tienen un saborcillo de violeta,
el de los de Seyssuel junto 4 Vienna es muy seme-
jante, y sin embargo estas vinas estan plantadas de
uvas de especie muy diferente. Las vinas inmediatas
4 uno 1 otro de estos parages son del mismo género,
y sin embargo los vinos de su cosecha no tienen el
mismo olor. Cinco vinas hay jontas en el territorio
propiamente llamado de Cote-rotie, plantadas de la
misma clase de cepas, y no obstante se distingue fa-
cilmente al gusto el vino de cada vina. j Cuantos ejem-
plos semejantes podriamos citar! El sabor al terruno
es propio de cada suelo: convengo en que algunas
especies de uvas tienen por si mismas un gusto desa-
gradable; pero no se debe confundir este con el pri-
mero,

De estas observaciones concluyo: 1.° que en nin-
gun caso se debe conservar el escobajo: 2.° que co-
munica al vino todas sus malas calidades, sin sumi-
vistrarle ninguna buena: 3.° que contiene los mis-
mos principios constitutivos del vino que los sar-
mientos: 4.° que se apropia sin provecho alguno mu-
cha porcion de la parte espirituosa y azucarada del
vino: 5.° en fin, que lejos de mejorar el vino, lo ha-
ce peor.

Repito otra vez que nada de cuanto acabo de de-
cir ha sido con objeto de incomodar 4 Maupin, ni de
disminvir el buen efecto que han hecho sus obras,
pues merece el agradecimiento del publico; pero yo
veo las cosas de otro modo. He hecho desgranar las
uvas para los vinos del Beaujolés, tan ligeros como
los de Borgona ; para los del Orleanés, del Gatinoes,
y del Vexin Frances, donde son ordinarios é insul-
sos; en el Delfinado, el Lyonés, la Provenza, el
Languedoc, y en todas partes se han mantenido, y

han sido mas delicados que los hechos sin desgranar.
Ademas, como esta diversidad de opiniones se funda
en hechos, quisiera que las personas instruidas juz-
gasen por comparacion, ¢ hiciesen y cuidasen sus vi-
nos del modo indicado en la palabra vino.

(Se continuard. )

ANUNCIOS.

Debiendo procederse en la villa de Villalvilla 4
la formacion de repartimientos de contribuciones de
provinciales ordinaria y estraordinaria, paja y uten-
silios, cuarteles y frutos civiles en el presente ano,
se previene 4 todos los que posean bienes en su ju-

risdiccion presenten sus relaciones, conforme 4 lo

que estd mandado, de todas sus fincas asi rusticas
como urbanas, con espresion de si las tienen en ar-
rendamiento, de quien las lleva y en que cantidad,
en la inteligencia que si no lo verificasen en el tér-
mino de diez dias les parara el perjuicio y pasarin
por la regulacion que se hiciere por los peritos nom-
brados al efecto.

Asimismo y con aprobacion de la Escma. diputa-
cion provincial se venden los pastos de invierno de
la dehesa llamada el Robledar, en el término de la
misma villa, y su aprochamiento, para carneros 1
ovejas; el que quisiere tomar parte en ellas lo mani-
festara 4 les senores de ayuntamiento.

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

Recibos para suministros de raciones de pan, carne,
vino, cebada y paja con arreglo a los modelos cir-
culados de real orden.

Carpetas para la presentacion 4 liquidacion de los
mismos, segun lo dispuesto por la Diputacion pro-
vincial.

Estados numéricos de bautismos, matrimonios
defunciones que segun los modelosde la real orden
de 1.° de diciembre de 1837 deben pasar cada
trimestre los curas parrocos a sus repectivos ayun-
tamientos y estos & la superioridad.

MERCADO DE LA CAPITAL.

Trigo 24 4 31 rs. fanega.
Cebada 104 4 11 1d.
Algarroba 13 4 14 id.

Aceite de 58 a 6o rs. arroba.

MADRID: IMPRENTA DE D. PEDRO SANZ Y SANZ.




