Nimero 1117.

Martes 25 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,
4 10 reales al. mes , llevado 4 la casa de los

| efiores suscriptores.
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BOLETIN OFICIAL DE

Losavisos d articulos podran remitirse
ala Redaccion, quese halla establecida en
la misma imprenta ylibieria, (rancos de
porte, sincuyorequisitono se recibiran,

MADRID.

PARTE OFICIAL.

MINISTERIO DE GRACIA Y JUSTICIA.
Real orden.

Ilmo. Sr.: Por parte que ha dado el gefe politi-

. co de Alicante al mioisterio de la Gobernacion de la

1 Peninsula, y que este ha trasladado al de mi cargo,

% resulta que el juez de primera instancia de apuella

 ciudad don José Sicilia Meca fue alevosamente asesina-

+ do 4 las once y media de la noche del 13 del cor-
riente.

No es ya la primera vez que en aquella capital de
provincia, atropellando los respetos de la ley, se ha
vertido la sangre de ciudadanos pacificos € indefensos
y aun de autoridades constituidas, con el escandalo
de la parte sana de la poblacion, sin que hasta ahora

- haya podido hacerse justicia, pues que el terror mis-
mo que nace de la enormidad de los crimenes sirve
de escudo 4 sus perpetradores, retrayendo de decla-
rar 4 los que podian, y no se resuelven 4 hacerlo por

- no creerse tal vez bastante asegurados contra los tiros

infames de la alevosia.

Precisamente ha ocurrido esta desgracia cuando el
malogrado Sicilia Meca se hallaba persigniendo otro
asesinato igualmente alevoso, y se disponia, segun
el parte, 4 dar cumplimiento 4 una orden de esa au-

« diencia para que hiciese salir 4 seis-leguas de la pobla-

cion a cierta persona, cuya posicion se reputaba un
embarazo para aquellos procedimientos; circunstancia

% potable, y que reclama mas y mas la atencion y se-

. vera energia de ese superior tribunal para hacer res-

4 petar y que se lleven & cuwplido efecto sus providen-

« cias. El mismo Sicilia Meca habia manifestado ya que

} sin el apoyo de fuerza armada no le seria posible dar

un paso en el indicado proceso, ni en nungun otro,

Y sabe V. 1. que con este motivo se hizo por este mi-

nisterio al de la Guerra la oportuna reclamacion so-

o

bre el ausilio de la fuerza, el cual se concedid.

Con esta misma fecha reitero igual reclamacion,
por si todavia fuese necesario mayor ausilio para
que sea cumplida la justicia. En este supuesto, llena
S. M. de la mas justa afliccion, me manda decir a
V. L., como de real orden lo ejecuto, que esa audien-
cia fije todas su atencion en la persecucion y castigo
del presente atentado: que inmediatamente nombre,
si ya no lo ha hecho, un juez 6 letrado de ilustracion
Y energia que pase en comision 4 encargarse de la
judicatura de primera instancia de Alicante, ioterin
S. M. provee sobre el particular lo conveniente; y
que el nombrado reclame de las autoridades milirar
y politica cuantos ausilios crea necesarios, poniendo
sin dilacion en conocimiento de S. M. por este mi-
nisterio de mi cargo cualquier obice que en ello se
ofreciese, y que esa audiencia dé parte cada quinto
dia de cuanto se adelante; en el bien entendido que
la nayor prueba que puede dar 4 S. M. de s celo y
energia sera el procurar que la prontitud y severidad
del castigo sea igual al escindalo que produce la
enormidad € impunidad de tales atentados. Dios guar-
de a V.I. muchos anos. Madrid 18 de febrero de
1840.—=Arrazola =Sr. regente de la audiencia de Va-
lencia.
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AGRICULTURA.=Desgranar , desgranadera,
garraspar , garraspadera.

Si es 6 no conveniente desgranar los racimcs de uvas.
(Véase el ntm. 1114.)

La esperiencia obliga 4 concluir que los verdade-
ros principlos constitutivos son: 1.° la parte azucarada
que crea el espiritu por la fermentacion : 2.° la par-
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te acuosa que la mantiene en disolucion, y la deja
gne se reuna mas 6 menos segun su abundancia:
3.° la parte tartarosa 6 acida que pide una gran can-
tidad de agua para disolverse, y que es indisoluble
en el espiritu de vino; lo que se halla probado por
la precipitacion del tartaro segun se va formando el
espiritu en el tonel; sin embargo, siempre queda una
porcion de esta sal en el vino: 4.° la parte oleosa
esencial que determina el aroma: 5.° la parte térrea
y grosera que forma las heces: 6.° el sabor 4 la tierra
0 al terruno no pende en ningun modo de estos prin-
cipios esenciales ; €8 un principio nuevo y tenido en
disolucion en el agua de vegetacion, y quiza com=-
binado con el acite esencial del vino; casi me atrevo
a4 darlo por cierto segun esperimentos hechos con el
aguardiente, Despues de finalizado este breve parale-
lo de los principios del escobajo y del vino, pasemos
al fondo de la cuestion.

Si es provechoso desgranar-.

Los analogistas no estan de acuerdo sobre este
punto; unos pretenden que en ningun caso se debe
quitar el escobajo; otros que puede hacerse en algu-
nos casos sin inconveniente; estos que su cantidad
total es danosa; y otros en fin que no solo es intil,
sino tambien perjudicial a la cantidad y calidad del
vino: quiza tienen todos razon hasta cierto punto:
tratemos de coonciliarlos. Para este efecto los dividi-
remos en dos clases; en la primera colocaremos los
positives, esto es, los que aconsejan conservar los es-
cobajos ; y en la segunda los negativos, 6 los que de-
ciden que se deben quitar.

I. De los positivos. He aqui en sustancia sus
aserciones, y principalmente las de Maupin que ha
escrito mucho mas sobre este asunto que los otros.
» Los escobajos no encrudecen siempre los vinos, no
los ponen siempre asperos, con que asi no hay para
que desgranar siempre.

1.° » El escobajo no encrudece el vino cuando lo
dajan cocer mucho.

2.° » Lo hace mucho mas capaz de conservarse:
asi lo creen generalmente todos los cosecheros.

3.° »Siel alumbre retarda la descomposicion de
los vinos, jpor qué el 4cido vegetal y térreode la ma-
dera del escobajo no hara lo mismo? ;Por qué mediante
su afinidad con el agua y su virtud astringente no
se combinara con el agua del vino, debilitanto su
propiedad disolvente y su accion continua sobre los
principios del vino, cuya destruccion apresura? ;Por
qué comunicando su aspereza a la parte acuosa del
vino no podra este dcido reunir las sustancias a4 quie-
nes sirve de menstruo y mantenerlas en él, ya por
efecto de su combinacion con este menstruoc, ¢ ya por
su combinacion directa é intima con una parte de
los principios que mantienen en disolucion ? (Es pre-
ciso demostrar estas aserciones porque son precisa=
mente el nudo de la cuestion.)

» No eolo contribuyen los escobajos 4 que dure el
vino, sino que en muchos casos mejoran la calidad.

4° »En los anos lluviosos, y tambien cuando
por alguna causa hay superabundancia de agua en
la uva, mejora los vinos el escobajo, dandoles por la
union de su icido con las demas sustancias del mismo
mas forraleza, y cierto caracter vinoso que les fal-
ta siempre en los anos y casos de que acabo de hablar.

5.° » Ayudan la fermentacion : una cuba de mos-
to cuya uva no se ha desgranado fermenta mas que
si le han quitado los escobajos, lo cual se prueba
por esta razon. La raspa sola sin uva y sin orujo
puede causar hervor y calor en el agua pura que la
contiene; ; pues por qué no tendra la misma propie-
dad en el mosto compuesto de agua y de principios,
con algunos de los cuales su icido tiene afinidad y
es capaz de combinarse? s

6.° De estas razones, euya fuerza no disminuyo
en cosa alguna, concluye Maupin: » que se deben
dejar los escobajos en los anos de buena y perfecta
madurez, porque estando entonces los vinos bien
hechos y fermentados, evitan el que se ahilen.

7.° »Se ban de dejar en los anos y vendimias
lluviosas si hay uvas podridas y mojadas, y siempre
que tengan superabundancia de agna, ya por ser
grosera la especie, ya por ser nueva la planta.

8.° »Se han de dejar tambien en todos los paises
y provincias en que los vinos tienen el defecto de no
poder guardarse O transportarse, y principalmente
en todas las que por la situacion de los parages, la
poca profundidad de las cuevas, 6 por otra causa es-
tan continuamente sujetos 4 corromperse 0 4 torcer-
se: en todos estos casos es importante y absolutamen-
te necesario conservar los escobajos.

» Tambien se han de dejar, sean cnales fueren los
anos, en todos los vinos destinados 4 ser consumidos
lejos, y mas particularmente en los que por su fama
6 local se han de embarcar.

9.° Déjense tambien en los anos abundantes,
cuando se ha de reservar una parte de la cosecha
para los siguientes.

10. Déjense aun siempre que por un ‘motivo 6
por otro haya que trasegar el caldo antes que la
fermentacion acabe su-altimo periodo, y que el vino
esté perfectamente hecho.

11.° Déjense siempre, en una palabra, porque
ademas de ser su estraccion una operacion escusada, est4
prabado que en muchos casos contribuye & mejorar
los vinos, y los bacen mucho mas faciles de conser-
varse,

12.° Eocuanto 4 los defectos que les impotan,
nacen Unicamente del ial modo de hacer el vino, v
de dejarlo sin trasegar por mucho tiempo, culpando
injustamente & los escobajos. Prueba de que estos de-
fectos no proviene de ellos, por lo menos esencial y
necesariatnente, es que si se esceptuan algunoscurio-
s0s, y quizd algunas provincias, todos los ‘vinos en
general se hacen de uva sin desgranar; y sin embar-
go seguramente hay muchos que no son ni crudos,
Di groseros, niésperos, ni tardios, y que por locoatra- |
rio son muy delicados, muy finos , y muy agradables.
El escobajo hace que ¢l vino dure, por lo comun le
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da mas calidad, y no lo hace dspero, cuando por otra
parte estd bien hecho. .

132 Ademas, aun cuando fuese cierto que le su-
ministraba alguna aspereza, habria que au.frirla por
ser nna cualidad inseparable de la conservacnon._&Qm;&‘
es esta dureza pasagera comparada con la duracion, a
lo menos por lo que hace & los vinos que se quiere

conservar. : |
14° Los vinos de uva desgranada no dejan tam-

Ensayos sobre el Angumoes me hace decir que acon-
sejo echar los sarmientos 4 fermentar con las uvas:
antes de referir las opiniones agenas convendria leer-
las por lo menos, para no inducir en error 4 los que
no leen nuesrras obras.

Si el escobajo contribuye a mejorar el vino, 6 4
su conservacion, es por su sal acida y por su parte
térrea y aspera, G en fin por el aire fijo que contiene,
del que se despoja en parte en la fermentacion, y
que se une con el vino: examinaré estas aserciones

: poco de conservarse, pero no siempre; por lo cual

.. muchas personas que en sus vinedos famosos habian

% adoptado la costumbre de desgranar la han aban-
 donado enteramente; ademas que los vinos de uva
) desgranada que pueden conservarse, se conservan

" todavia mejor del otro modo; y asi en cuanto a estos
mismos vinos, conviene hacerlos tambien con el es-

respondiendo a los diferentes articulos de Maupin. Yo
busco la verdad de buena fe, y no impugno sus opi-
niones por el insulso placer de criticar. Los ntimeros

siguientes corresponden 4 los de las aserciones del

o
I.

Es preciso convenir con Maupin, en que el

eobajo. .

152 Otro tanto digo del sabor al terruno: se acha-
ea comunmente este sabor al escobajo, que efectiva-
mente puede aumentarlo, pero que no lo fla, pues
los vinos de uva desgranada lo tienen lo mismo que
los otros. La causa general del sabor que se llama el
terruno estd menos en el terreno mismo, y en el es-
cobajo que en lo grosero de las especies de uvas, y
tambien en el mal método de emplearlas. El modo
mas seguro , si no de desvanecerlo del todo, 4 lo me-
nos de disminuirlo mucho, es hacer fermentar biea
el vino, sin quitarle los escobajos que, segun el dic-

escobajo no encrudece siémpre el vino: por ejemplo
en un ano de perfera madurez, cuando su color, se-
mejante al del sarmiento, manifiesta su desecacion,
absolutamente hablando, se puede omitir el desgra-
nar. Sin embargo, e] que busque la buena calidad
del vino observara que esta madera seca , 6 casi seca,
se hincha durante la fermentacion, se penetra de la
materia del vino, y absorbe cierta cantidad de su es-
piritu, de modo que la mejor prensa no estraeria
enteramente uno y otro; una prucha muy sencilla
confirma esta asercion: separense todos los hollejos
de las uvas &c., no dejaudo mas que los escobajos, los

. tamen de todos los vinateros, tienen la propiedad de
ﬁfortalecer-lo y conservarlo.
. Tienen ademas, como se ha visto, otras muchas pro-

cuales se secaran ademas al sol, para quitarles la par-
te fluida que contienen: en este estado ponganse en
una cuba con la proporcionada cantidad de agua, y

iedades; pero aunque no tuviera masque la de pro-
“ Jongar la duraeion del vino, diria, y todos deben decir
Jo mismo, que no conviene desgranar las uvas, sino
que, por lo contrario es absolutamente preciso con-
servaries el escobajo.
' Tal es el dictaimen de Maupin en su obra intitula-
da Riqueza de los vinedos, de donde lo heestractado.
- I. De los negativos, 6 de los que miran el es-
cobajo como perjudicial para los vinos. He sido, soy
y seré siempre de este dictimen, aunque contrario al
de Maupin. Sin embargo, el pablico le debe mucho
agradecimiento 4 este autor: su celo, sus talentos y
sus luces han contribuido bastante & la perfeccion de

la fermentacion no tardara en efectuarse ; por dltimo,
se sacard de este modo lo que se llama comunmente
aguapie 6 aguas que destilandolas en eeguida, darin
espiritu ardiente: si los escobajos se destilan sin ha-
cer con ellos la operacion anterior, se sacard vn es-
piritu ardiente de calidad muy inferior al otro. Aun
digo mas: se lograra mayor cantidad , 4 proporcion,
de aguardiente de los escobajos que del vino mismo.
Véase pues una pérdida verdadera, una substrac-
cion de principios hecha al vino, aun cuando este
escobajo suponiéndolo seco al principio, y peuvetran-
dose despues del fluido que fermenta, y del calor
que lo acompana, no le hubiese comanicado su as-

pereza. No podra decirse que el espiritu azucarado
que forma el espiritru ardiente se hallaba contenido

. bacer el vino. Si no soy de su modo de pensar en este
:_;%umo, le ruego que me perdone; pero no me es po-
“mble hablar €ontra lo que siento. Ambos defendemos

nuestra cavsa delante del pablico cuya estimacion de-
seamos : sea pues nuestro juez, y sentencie por las prue-
bas que haga de los dos métodos comparados, supo-
niendo todas las circunstancias ignales.
- El escobajo , como se ha demostrado en la primera
. ‘seccion, no contiene parte algunaazucarada : luego no

Ppuede producir espiritu.

~ Los principios constituyentes del escobajo son espe-
eificamente los mismos que 0s del sarmiento :asi tan
@bsurdo es dejar el escobajo, como decir que es con-
. ¥eniente echar el sarmiento 4 fermentar con la uva.
sta proposicion me parece dicha con bastante cla-
ad; y sin embargo, Mecusniar eg sn obra intitulada

en el escobajo antes de la fermentacion, y que es el
mismo que se saca por la destilacion, porque los es-
perimentos citados prueban lo contrario, y basta re-
petirlos para convencerse de ello.

2. La opinion de todos los vinateros es que el
escobajo conserva él vino. Si los cultivadores fueran
instruidos conocerian el modo de combinarse los
principios de los cuerpos, los medios que emplea la
‘naturaleza para conservarlos y destruirlos, y su opi-
mion seria ciertamente de gran peso; pero Maupin
sabe mejor que yo lo poco que se han estendido los
conocimientos, y cuan grandes han sido los inconve-
tiientes que ha tenido que vencer para abrir los ojos
& los que ticne ciegos la costumbre : la opinion gene-
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ral se sabe pues que no es comunmente mas que un
error,

Manpin me permitird que le diga que el desgra-
nar no es una practica nsada merameunte por algn-
nos curiosos. En casi todo el bajo Languedoc, por
.t‘jemplo s ¥ €0 otros muchos parages que ‘pt)1‘.|ria citar
se desgrana rigorosamente, no para perfeccionar los
Vinos (de lo ciue no se acuerdan ), $IN0 por econo-
mia. Como los vinedos son inmeusos, y todas las ha-
bitaciones 6 bodegas estan en las aldeas, costaria tnu-
cho el acarreo: desgranan pues en la misma vina, y
estienden los escobajos por el suelo. Asi, fuera del
calor del clima, y de las demas causas que influyen
en las calidades de los vines , jamas son asperos; pero
si se deja el escobajo, si fermenta con la uva, el vino
es duro, durisimo.

3.° Maupin reprueba con razon el método de
echar alumbre en los vinos; pero se funda en la ac-
cion delacido del alumbre, y de la tierraquele sirve
de base , por comparacion con el acido del escobajo y
s sabor estiptico: esta comparacion no parece esacta.,
El alumbre se compone de acido vitriolico .6 :*?-u.“l'l-
rico, y de una tierra casi arcillosa, y su ?Stl[)tltldad
pende de que la base de este acido no esta tan esac-
tamente saturada como la de las demas sales vitrigli-
cas, cuya base es terrea: este acido se disuelve en
el agua, porque contiene la m:ltad de su peso de
agua. El tartaro es mucho mas acido que el all..lmb.l‘e,
y esta unido a una porcion oleosa que le 1mp1.de
hasta cierto punto disolverse en el agua: se necesita
por lo menos diez y siete partes de agua para una
de tartaro. Eu fin, su base es una tierra grosera, y el
todo esta concretado por una gran cantidad de aire. El
tartaro contenido en el escobajo se diferencia algo del
que se halla en la pulpa del grano: seria cosa muy
larga seguir este analisis quimico, incomprehensible
quiza para el comun de los lectores.

( Se continuard. )

ANUNCIOS.

Los senores suscritores en esta corte 4 la traduc-
cion del Compendio del Arte de la Guerra que pu-
blico en frances el general baron de Jomini, podrin
acudir a la libreria de A. Perez, calle de Carretas,
frente 4 la Casa de Correos, para recibir el primer
tomo y un asbonaré del segundo que saldra 3 luz lo
mas breve posible por encontrarse muy adelantada
su lmpresion.

Los que de fuera de esta corte, han senalado sin
embargo esta capital para su recibo, podrin acudir
tambien & recogerlos en los mismos términos por me-
dio de sus comisionados a la Direccion general del
cuerpo de estado mayor, que se halla establecida ea
la calle de Jacometrezo, ntimero 43, cuarto princi-
pal.

Log ejemplares correspondientes 4 los individuos
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de los ejércitos de operaciones y de las demas pro-
vincias del reino, los recibiran del mismo modo en
las ad:ninistraciones principales de correos de los
distritos y paises donde se encuentren los interesa-
dos, a cuyo efecto se han dispuesto las remesas opor-
tunas.

Asimismo se hallaran en la libreria de la calle de
Carretas un reducido nimero de ejemplares mas fi-
nos a mayores precios que los comunes, cuyos dos
tomos no pasaran para los senores suscritores de 30
reales en esfa capital, y 34 en las provincias por ra-
zon de porte, y los de mejor calidad a 6o rs.

Debiendo proceder el ayuntamiento constitucional
de Chamartin a formalizar los repartimientos de con-
tribuciones de cuota fija del corriente ano, hace sa-
ber 4 todos los hacendados forasteros que posean fin-
cas en su término alcabalatorio presenten relaciones
juradas en el término de diez dias, contados desde
este anuncio, entendiéndose su jurisdiccion con -ar-
regloa la nueva division de territorio, desde la Huer-
ta del Obispo a la de Maudes, y parada de los toros,
con apercibiwiento de que pasados no se oira recla-

macion alguna, y se formara por peritos sus corres-
pondientes capitales.

La direccion general de caminos ha acordado sa-
car 4 publica subasta el arrendamiento del portazgo
de Fuencarral con su intervencion de San Agustin
por tiempo de dos anos y la cantidad menor admisi-
ble de 1209 rs. en cada uno; y para su primer re-
mate ha senalado el dia 10 de marzo proximo 4 las
doce de la manana en la sala de la misma. Quien
quisiere hacer postura acuda a la espresada direccion
por su escribania principal, donde estarin de mani-
fiesto el arancel y pliego de condiciones bajo las cua-
les se ha de verificar la subasta.

h

El ayuntamiento actnal trata de reedificar 6 re
parar la fuente de la villa de Torrelagnna, y se avis
4 los fontaneros que quieran contribuir con sus co-
nocimientos & dicha obra se presenten al president:
del mismo en el término de un mes, quien les en
terara de sus condiciones.

MERCADO DE LA CAPITAL.

Trigo 24 4 314 rs. fanega.
Cebada 104 4 11 1d.
Algarroba 14 4 15 1d.

Aceite de 58 a 60 rs. arroba.




