SUSCRICION EN SANTANDER,
e L —

SUSCRICION PARA FUERA.

Por tres meses Jlevado a casa de

Por tres meses franco de porte
los Sefiores Suscritores 20 reales. |

30 reales.
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BOLETIN OFICIAL DE SANTANDER.
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' ESTE BOLETIN SALE LOS MIERCOLES Y VIERNES
—#—#—-—
Sy INTENDENCIA.

AR TICULO DE OFICIO. | -
e 2 5 SECCION DE AMORTIZACION.

Intendencia de la provincia de Santander.

. Venta de fincas.
| AMORTIZACION.
, . 8.8 En el espediente de subasta niimero 28 para

VENFEA DE FINGAS el remate de una solariega y dos prados que en

San Pedro el Romeral, pertenecieron al suprimi-
do monasterio de San Salvador deOiia, tasadasen

) ANUNCIO NUMERO 116. 1965 rs. y capitalizadas en 2700, sin carga algu-
; ‘ | ] na segun certificacion de contaduria cuyo rema-
! Fincas cuyo remate se ha werificado, te se verifico el dia 18 del corriente en 2700 rs. 'y
: _ Lok 2y | |  habiéndoseme pasado “el espediente con arreglo
. En virtud de la P“bhﬂaﬂ"{“ de venta de fin- al articulo 36 de la instruccion del ramo, he acor-
' ¢as hecha en el Boletin oficial numero 74 del | dado el decreto siguiente.
Martes 17 de Seu?mbre de _1839 y con las fm:- Visto este espediente Yy mediante hallarse
malidades prevenidas han sido rematadas el dia conforme con lo prevenido por Instruccion, Te
7 18 del corriente en las casas counsistoriales de es— apruebo en todas sus partes: publiquese en el
ta ciudad por el Juzgado de primera instancia de Boletin oficial esta aprobacion, como se manda en
) este I‘ﬂ““d? a cargo de D. Luis Mﬂ_l‘iﬂ de la Sier- el articulo 38 de la misma, y remitdnse a la Di-
. ra, y Escribania de D. Juan Jose de Horue las reccion general los testimonios del remate y cer—
i fincas sigulentes. | tificacion de este decreto, mediante no poderse
- acompatiiar dicho Boletin en que debe 1nsertarse.
e Que pertenecieron al suprimido Monasterio Lo que se hace saber al puablico para los efectos
8 de Oiia. | consiguientes. Santander 21 de Mayo de 1840.—
y Trabanco.—Por acuerdo de S. S. el Contador Se-
o b cretario, Julian Clemente. I
capitalizazion ‘  §
i o ERam Y ’ o i
Una solariega con ua-prado. . ... 685 685 NUMERO 1. o
W prado. © so% e s - < v sy Ogu S3mn | - |
i3 Uno id. ¢+ ey sinie ae gcie e Loy RS L gD Teosoreria de rentas de Santander—Mes de Abril b
i 05 PR o ' “de 1840. s l{
el 2700 2700 I ) 1,;
3 ——= 5= =R Estado demostrativo de los cauda- i
18 Lo que se hace saber al piblico en cumpli- | les que han ingresado en las Cajas de
miento de lo prevenido en el articulo 31 de la totales de dicha Tesoreriay delms'ita-‘- i
y instruceion de 1.°© de Marzo de 1835. Santander | - balt ]l indicado mes B
20 de Mayo de 1840.—Manuel Fernandez Tra- E395 BRI e;l‘naf': en el 1ndicado 7 ¥ u
vanco, | de la distribucion que de ellos se ha
1
|
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eptcutatdo ‘con arreglo a Bealés orde-

nes ¢ instrucciones.

CARGO.

Reales vellon.

R -

Ecsistencia que resulté en fin de -
-Marzo tltimo. .+ .00 o 3.053,523 18
Recibido por Provinciales. ... .. 149,952 27

B 8 = @

Por paja y utensilios. ........ 25,906 31
Por subsidio industrial... ... .. 6,184 24
or'frutosciviles.. . v v . 0+ 2. .. 5,859 $

Por penas de Camdrd. . ... . ... 186 27

. Poridetraales. 0% in oo L el 57:495
Poraduanas. .. ............: "'851,253 3°
POXCOMISOB. « vv oo o 4 {0 ve o nly r,2c8 6
Por tabaces: ... - . <aiees cesee. 128,046 28
Powsalbass a5 0 .5 44,892 21
Por papel sellado. . . ... .. NTAEY 20,086 2*
Por docunientds de TILO. o i o i 4 3 15128 12
Por salitre, azufre y pélvora. . . .. 8,396
Por fincas de la Hacienda publica. . 829.
POr Teinteprosiis . s «siv s o oie ot 184 ¢
Por'descuento gradual de sueldos. 1,401
Por 10 p§. de Administracion de |

parl_iciines; oo k4 ALY &0 1L 0 L~ 508 9
Por arbitrios de Amortizacion.. . . 0,044 *°
Por participes.. ..o, .0 0000 | 62,280 6
Por depﬁsitus ..... SR e e 2,556
Por contribucion estraoydinaria de

guerracs i 3a0 L (8, TR, 2,139 $
Por alcance contra empleados. . . . 84

. q

Total.is  4:434,678 2
i g BATA- 2 JHCa, D,
Por satisfecho ien pago de sueldos #1660
de taodas clases: « « ¢1s 2o o ws 4uv,g71 8
Por idem de gastos ordinarios y. F oo
estraordinarios de mgus ramos. 33,380 .28
Por consignaciones 4 fabricas... . . ' . Ag.qrn 31
Por idemg:ﬂl banco de San Fernan- L
. do por- 3.2y 6.2 parte de tabacos. 21,000 -
Por devoluciones de todas clases. . 584,961
Por ;sauisfeclio’ a participes de to- | :
daselases.canitdve S0 LieduTmn. nlsn 180994 *
Por idem & hbranzas de la Direc- .. .
cion general de Rentas:.. ... 61,300
Por trasladados a las cajas de li- . . . |
quidos del Tesoro. .. .. ..% . 334,497 28
Por idem 4 la de Amortizacion. . ; ‘9044 5
Por traslacion de caudales 4 otras 715
_ - Tesorerias. « ....... T T 833 .12

A f;ura!..... 1.3{}7;795 b
RESUMEN.
Jmporta el-cargo: ...... .r. ... . 4.434678.-?
idem la data. . .. s 238 ¢ nlme s ss 1.307,705 T8

Ecsistencia para 1.%de Mayo. 3.126,882 25
o - ! ~
e B

_ EA CUAL SE HALLA
Eun documentos interinos de guerra- 2.520,352 1%

- rl:
Eametdliep 2-o. ., 0 T T 17,091 2T
En abonares del 4 por 100, .. ... L 2D 0208 9
En décamentos interinos. . . .. .. 564412 *°

[S—

NUMERO Q.0

CARGO.
yReales velloy
:Ecsist'eticia que resulto en fin de e
NERETEY, AIEHRND: « o s e v v _684:,5 it

Por entregas hechas por las cajds'dé
totales del producto de las ren-
tas en metdlico y efectos. .. . . 324497 .8

Por réintegros.”. . VIV S LY, | i

Por entregas hechias por la caja de -

AMGEL2aCI0N. o s "2 00 o558 o0 9'&44 &
Total. . .. .. L0208 3
.DATA:
Por satisfechoal presiipuesto del de it
Gracia yJJosticia. . . ... ... o1 895 .
Por id, al del de Guerra. ..... .. 390547 3q
Por id. al del de Goberpacion d =
la. Peninsula.’. ... . - S VA R 6288
Por id. al del de Hacienda. ... .. 10754
Por id."a libranzds del tesoro pii~ g
blico. «.oveveveiviniinio. 64999 23
Por pagarés cangeados, cupones y
oirds efectos de la anticipacion .,
de 200 millones amortizados, . . 3750
Por gastos de giro de libranzasdel |
LESOTONGE 6 i s eres 1o, gt b RN 4000
Totahihs. o &oxol ;3859?5_ 21
_:

RESUMEN.

Importa el cargo. . .ev.vove.. 402008 3
ldei da datas:. o)y <600 0/ S il 380975 2t

Ecsistencia para 1.° de Mayo. . . 2 1042 16
| T e ——

LA CUAL SE HALLA.

Ensfetdlioo. il ot <3 5588096 Yiir, i
En papel sin formalizar,. 6610 21 Y21042 16
En billetes. « o0 0.c.... 13900 ‘

Santander 20 de Mayo-de 1840.=Junan Fran-
cisco de Font, _

—_——— e

EL INTENDENTE *MILITAR DEL DISTRITO
' . de Castilla la Viepa.

_ Debiendo contratarse el suministro’de pan ¥
pienso para las tropas y caballos “del ejército es—
lanies y transeuntes en este distrito por el tiem-
po de un afio, que empezard 4 contarse desde 5 °
de Uctubre procsimo venidero y “concluiri en 3o
de Setiembre de 1841, bajo lascondiciones apro-
badds por S. M. que se hallardn: *de] manifiesto:
las persenas que guieran hacer proposiciones -po -
drau verificarlo en los estrados de esta Intenden-
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cia militar; para ¢dyo Gnico remate he sefialado

el dia 3o0.de Junio procsimo 4 las doce en puanto

de la mabana.
_ Los Comisarios de Guerra de las provincias
de este distrito se hallan autorizados por Real

rden de 29 de Abril de 1831 para recibir lag

roposiciones . parciales que se les presenten en
Ta forma que aquella previene, cuya Real 6rden
con el pliega de las citadas condiciones obran eqg
poder de dichos Ministros. = -
Valladolid 1.2 de Mayo de 1840.=Vicente Ru-
bio.—=Gerardo Pernet, Secretario;

SRs—— = —
AGRICULTURA.
.Cénrfmiﬂ el articulo gue gquedo pendiente en el
numero anterior,

. Es practica muy recomendable; especialmente
para los paises y climas cdlidos, la de desgranar
la uva, pisarla y esprimirlasinel escobajo; por—
que este no puede contribuirsino 4 hacer un vi-
no dspero y desagradable al paladar: mas en las
proviocias en 'donde'no se esperimenta el grado
de calor competente para una buena maddracion,
y en donde la mayor parte de los vinos son na-
turalmeute ﬂujus, 0 se queman l}ara.hauer agdat-
dientes, estd por demas .la opéracion del desgra—
pado, antes por el contrario conviene que el mos-
to fermente con el escobajo para que anime un
tanto la insipidez del vino. = hobl o
. i Del. cocer; hay dos maneras, la' una, que
echan el mosto.sin casca 4 cocer, de ésta se
hace el vino claro como el agita y de mas
dura; no suele tener tantos vicios.... Lo que se
cuece con casca sale mas rubio, de color de oro;
3 de mas fuerza y no de taata dura, y eslo estan-
o asenlado lo trasieguen, porque no tome el sa-
bor de la.cdsca, que'cuanto mas el vino, despues
de sentado estd sobre la. madte; taiito es de menos
dura, escepto sino es'algun vino dé malas uvas;
Del mismo modo se esplica Boutelou, pues ase=
gura que por lo general los vinbs de ld uva des~

cobajada son mas aromaticos, mas claros, inas

trasparentes y sin -viso; y que los viros delas
uvas que no sedespalillan adquieren cara ¢ vi-
S0, y « cierta aspereza  propia. del escobajo, que
nunca pierde en lo sucesivo. Con tudo; aiiade, el
Jugodel escobajo da fortaleza y aguante al Vino;
Y conviene que se esprima con los orujos; cian—
do se destinan los vinos para la estraccion dél
aguardientle, 3 Febi . £

A pesar de la exactitud deesta doctrina y del
conocimiento que presenta, ni loslabradores é co-
secheros, ni los autores de mejor nota de todos
los tiempos, han podido convenirse todavia en la
utilidad 6 inutilidad de desgranar la uvaanfes de
pusarla. Unos . ensalzan la operacion del descoba-
Jado 6 despalillado, y otros la repruevan altamen—
te: Mas por.lo ‘que acaba de decirse se manifiests
que @ pesar de sus ventajas no pueden sin-embap-
go establecerse por . punto general, antes bien pa-=
ra egecutarla con acierto, es preciso conocer pre-
viamente las castas de la vid; 1la calidad de sys

(178). . ;

mostds, la influencia del clima, la variacion de 1as
estaciones y temporales &c. &ec.; porque segun
varian todas estas causas varian tambien los efectos
de'la fermentacion vinosa y el caracter particular
de los vinos. Caando la veundimia se ha hecho en
tiempd humeédo, cuando el clima no favorece a la
maduracion perfecta de la ava; caando el viduedio
es de aquellas castas de iva poto sustanciosa, sin
espiritu ni aziicar 6 con muy foco de uno y otro,
o deben jamas descobajarse;  pero si limpiar to-

~dos los racimbs de los granos podridos ¢ inmatu—

ros: el ﬂséﬁihaj’ﬁ'ién' ¢ste’ caso contribuye segun
liemos diclio para’ adithar la isipidez del mosto
}'7 para dar fuerza y regularidad 41a fermentacion,
a’‘cnal sin €l seria lenta, tarda é/imperfecta.

Por el contrario en los paises ¢alidos es pro-
véchoso el despalillar las uvas en aquellas castas
apreciables que sazoudndose coniplétamente abun-
dan de azacar y de tirtaro, En talés viduefios es
doblemente ventajoso, 'despues de verificada la
vendimia, el asolcar las uvas; maniobra que se di-
rije a disipar el agua de Teje,lilmhn,[;i',i‘:i:i.uﬂq'nsag
el azucar, el tértaro a4 espesar los jugos, 4 que se
resequen los escobajos, se'auinente ?‘a densidad ¢
stistancia, y la espiritdosidad de los{fih'ﬂﬂ’.; los cua-
les elavorados con esta prepa racion fermentan con
mas regularidad y perfeccion. En una palabrael
asoleo de las uvas es el sustituto del arrropado,
dunque con muchas mas ventajas; pero para. ve-
rificarlo con buen éxito és preciso estar seguro
de la completa maduracion del racimo. :

En fin ya sé desgrane 6 no la uva, es necesa-
rio pisarla y ‘esprimirla para separar el mosto que
coutiene, el cual depositado despues en los vasos
cﬂmf'negiaittps fermenta, se depura y pasa por gra-
dos a ser verdadero vino. Pisase 1a uva ‘en los Ja-
gares & jaraices, y separado el mosto que corre
hidcia la tina , se prensa ‘el orujo para aprovechar
todo €l que queda ‘mez'lado v combinado con
lis'materias que forman' la casca; mas para todo
esto ‘es mecesario el mayor aseo y limpieza, al
mismo tiempo que la brevedad y prontitud en las
operaciones. g A o IO e R

Eu cuanto al modo de pisar 1a uva hay poco
6 nada que decir, respecto 4 que "es casi uno
mismo ¢l que se usa en mdbg'lﬁs pucblos de vi-
nas 'y por todos los vifieros: mas 4 pesar de_esto
no dejaremos de 'advertir que si se desea perfec—
cionar nuéstros vinos y obtener los superiores,
deberemos adoptar la prdctica de pisar con se=
paracion las diversas castas de uvas, para quesus
mostos fermenten en cubas separadas, y aun
convendria que se sacasen y fermentasen por se—
parado los mostos que resultan de cada presion
de los orujos; pues es constante que segun esta
presion es mas o menos fuerte, defieren entre si
los rirostos respectivos: el que destilan las uvas de
resultas de la primera pisa, produce vinos mas
claros, sin cara ni viso alguno, y mas delicado
aunque algo mas tardo en la fermentacion que

sale de los orujos prensados una 6 dos veces. Es—

tos ultimos dan un 'vino ]f'uérte, aspero y poco
oloroso, aunque es de mucho aguante le deshioan
los cosecheros para la destilacion ; mas los meos—
tos que resultan de la segunda suerte son buenos
v dan vinos dulces, sratos al pn]adnr}r mas O mes
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nos espirituosos 4 proporcion de la calidad de la
uva y demas circunstancias que le acompanan.

"~ Uno de los abusos que se esperimenta y debe
corregirse en la elaboracion, es el dejar fer—,
mentar la uva en los lagares antes de pisarla y.
esprimir su mosto: esta preocupacion de los cose-
cheros hace que se desordene la fermentacion
sucesiva, y es causa de otros defectos que siem—
pre permanecen; por lo mismo la vendimia debe
hacerse con prountitud, pisar sin detencion el fru-
10 y,a ser posible, llenar de una vez ¢ en el tér—
mino de 24 horas las cubas 6 tinajas. De este mo—
do la fermentacion vinosa de toda la masa sigue
unos mismos grados y se libra de los gravisimos
inconvenientes que necesariamente resultan de
la interrupcion. _

Mas si despues de haber empezado la fermen-
tacion vinosa del mosto se interrumpe por cual-
quiera causa 0 accidente, es. necesario mecerle
para que continte 6 se renueve, si cesé del todo:
aun sin esto conviene tambien mecer los mostos
cuando estan fermentando, 4 fin de que hiervan
con 1gualdad y perfeccion, y por este medio se
consigue handir la casca 6 sombrero de los vinos
tintos. Asi se ve como la fermentacion no nece—
sitara de ausilios ni remedios, siempre que el

- mosto provenga de una uva completamente ma-

dura , con tal que acompaiien tambien la canti-
dad vecesaria de liquido y la temperatura de la
atmosfera pues los vicios de la fermentacion, no
solo se deducen de la naturaleza de la uva, sino
tambien de la temperatura del aire el cual con-
curre como un poderoso ausiliar para la elabo-
racion de los vinos. |

Los mas principales ajentes de la buena fer-
mentacion son el aire atmosférico y el caldrico;
pero las sustancias de la uva que fermentan son
el azucar, el tartaro, el dccido malico, la parte
colorante, el mucilago y el aroma. El azucar es-
ta reconocido como la sustancia prioncipal que
promueve la fermentacion; pero es igualmente
cierto que no basta ella sola sino esta acompaiia—
da de la correspondiente cantidad de tartaro, pues
a este se debe siempre la fortaleza de los vinos,
asi como su espirituosidad al azucar: de aqui es
que cuando se desean mejorar los mostos, se les
anade la ddsis de tartaro que corresponde con
respecto a la cantidad de azucar que se mezcla,
Los vinos que abundan de tdrtaro, son comun-
mente fuertes, de muche aguante, y tardan
en sazonarse mucho tiempo.

Easuma, cuando la uvatiene el grado de ma-
durez que le conviene, cuando la vendimiase ha
hecho en tiempo sereno, y con conocimiento,
cuando se halimpiado el racimo de todolo podri—
do ¢ inmaturo que tiene, cuando se ha reunido
en el menor tiempo posible la cantidad de mosto
que ha de llevar cada vaso, y finalmente cuando
la atmosfera no esta demasiado fria, la fermenta-
cion no necesita de ausilios ni remedios para ser
perfecta, y recorrer todos los trdmites por donde
debe pasar para dar un buen resultado. Mas co-
mo por desgracia no pueden reunirse siempre to-
das estas circunstancias, es preciso queelartesu—
pla lo que le falta, alejando lo que puede perju-
dicar 4 una buena fermentacion, y reuniendo

cuante pueda favorecerla. Lafaltade madurez ey
lauvay lafrialdad enlatemperaturadel aire sonlag
causas (ue mas comunmente se necesitanremediap,

Si la uva no esta completamente madura c¢j—
rece del aziicar que necesita para formar ung
cantidad suficiente de alcohol, y en este caso ey
preciso acudir 4 corregir el vicio que se presen-
ta, abadiendo al mosto aquella porcion de azu—~
car que le falta: el arrope hecho del mosto es lo
mas tutil y economico en semejantes circunstan-
cias, aungiie tambien han usado algunos el azi-
car de cafias, y otros de la miel ; pero esto ya ' se
ve que no es practicable en grande.

_La practica de arropar los vinos es ya muy
antigua y en el medio dia de Espaiia se usa
con alguna frecuencia por los cosecheros mas
acreditados. Cuando se hace uso del arrope por
falta de madurez, se hade echar hirviendo 6 muy
caliente, y siempre antes que el mosto empiece
lafermentacion; pues de este medo el calérico di-
sipa mucha parte acuosa, concentra el azucar,
antes muy deluido en el mosto, y hace que la
fermentacion camine con mas regularidad y que
el vino salga mas espirituoso.

Si se trata de echar el arrope despues de ha-
ber terminado el mosto la fermentacion tumul-
tuosa, deberd ser frio; massi por casualidad se ob-~
serva que el mosto es al mismo tiempo muy es—
peso y azucarado, es preciso diluirle afiadiéndole
una corta cantidad de agua y mecerle mucho
para que se verifique una fermentacion igual en
todas las partes de la masa.

En fin, la densidad de los mostos indica casi
siempre su calidad, y para conocer cual sea ella,
nada es tan seguro como el uso del pesalicor 6
areometro de Baumé : cada grado que seiiala este
areometro equivale 4 una sexajesima parte de
azucar, y segun Proustd cada libra de Jazucar
contenida en el mosto de las uvas moscateles,
corresponde 8o granos de tdrtaro, otros 3o de
dcido mdlico. He aqui el resultado de los ensayos
que el mismo Proust hizo’, sobre diversas uvas
para conocer la cantidad de estracto 6 mostillo
que se puede sacar de ellas, llevando la evapo-
racion hasta donde puede llegar sin riesgo de al-
terar su calidad, cuyos ensayos, practicados para
sacar el azucar que en grande porcion contienen
las uvas de nuestros vidueiios, suministran sin
embargo una luz clara para aplicar utilmentesus
principios 4 la elaboracion de los vinos en el ca-
so de que ya por efecto de la calidad de la uva,
ya por el clima, y ya en fin porque la estacion
no haya favorecido su sazon y madurez completa’
sea preciso echarlos arrope, para obtener una
buena fermentacion y un esquisito vino.

En el afio de 1801 ensayo la uva moscatel de
Fuencarral y la uva jaen. El zumo de la prime-
ra acabado de esprimir, sefialaba 14 grados en el
pesalicor y dio un 24 por 100 de estracto ¢ arro-
pe, concentrado convenientemente advirtiendo que
en dicho atio no fue buena la maduracion de la
uva, y por consiguiente no pudo favorecer i la
produccion del azucar. El zumo de la jaen sefia="
laba al pesalicor 13 grades y dio 22 por 100 de
mostillo 6 arrope, concentrado en los mismos tér-
minos que el moscatel. ( Se continuard.)

IMPRENTA DE MARTINEZ.




