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Se sfíícrihe à este Periódico, que sale Jueves y Domingos, en la redacción sita en la calle de la Plata 
frente á Portales riiifn 2SÍ = Precio de suscripción 5 rs. al mes para esta Ciudad, y 6 para fuera de ella fran^ 

de porte; y para las Justicias de la Provincia 12 reales por trimestre.

PARTE OFICIAL.

D. Dominga Snnto Domingo, Juez de 
prhncra ittslattcia de cala ciudad de Ar* 
tied» y su par litio.

Por el presente ello, Hamo, y emplazo 
por este mi edicto, ijaaii y J/aiiiiei Ser* 
rano, lierinanos salteros, imtmales de la 
villa de Quel, para que eft el leruiiiio de : 
50 dias, se presenten ante mí, ó en la 

í4m»Á 
se en la causa ci intioaí «pie se signe con* 
tía eikis p/tr la* heridas que en la inanana 
del SO de Ahí il ultimo recibió Angel Or* 
tega tainbien soltero de la propia iiatu* 
raleza, en el tciinino de la «ascarilla, de 
aquella jurisdicción, que si lo hicieren les 
oiré y administraré justicia, y en su re* 
heldia, proseguiré en la eau*a, como si 
tsliihierau presentes^ not¡(icanJ«>5elaspru. 
videncias en los estrados del juzgado, laí 
cuales les pararán el misino perjuicio que 
si 8C hicieran en sus personas. Hado en 
Arnedo á S de Muyo de 1840. — lloiuin* 
go Santo Poniiugo.~l’or bU mandado 
-ojíase Gonzalez.

D. Re ni to Vlllaoaiite, Alcalde I • con«* 
Iituciouai de ilaru «pie regenta el juzga* 
du por indisposición del Sr. Juez de l.* 
luslaiicia.*» Al <pie lo es del partido de la 
ciudad de Logroño, hago saber: Que por 
la justicia de ban V icente se formó cansa 
de oficio sobre el aÜazgo de un cadubcr á 
distancia de un cuarto de legua dF aquel 
turbio para el de A halos la tarde del 12 
del actual cuvas señas dcniostiaban M‘r 
de edad como de cuarenta años, cara abnl* 
y «la, pelo como acastañado «pte tira á ro* 
jo, algo chato de nariz, barba roja y po* 
biad», pescuezo corto, est. tur a Id. bastan* 

grueso d«í cuerpo y piernas, capita cor* 
I* de paño muy ordinario, cliatpieta y cal* 
2‘Mi corlo como de buriel malo y de»* 
trozado: camisa muy mala, calzado con al* 
barcas hablante usadas y piales al parecer 
blaitqniscus y Míalos: tenia unas aiforgas

Una cu' mediano catado la» que coûte*

nian cuatro pcdacitos de pan, una cuchara 
de boj nueva y una ollita con falta de 
sus labios, un eslabonclllo, una piedra de 
chispa , un poco de queso, un puco de 

y papel inugricnlo en blanco^ cu
yo cadaber resulta de la declaración de 
los facultativos lo fué naturaloieule, y ha* 
hiendo pasado la causa, al Promotor 1' iscal 
solicitó se sobreseyese eirelfa pubílcaudosc 
el suceso en 16« boletines oliciaics de las 
provincias de Burgos y Logroño, lo cual 
he estimado asi Cu providencia de este 
dia/ y cn^u úrlyd.Jdlt® ^ireseali, p»i— 
rá V. por el cual de parte ae S. M. la 
Reina Al. ü. le exorto y requiero y do 
la inia lé pido y encargo que siéndole 
mostrado ó recibido por el correo se sir* 
va 'aceptarlo disponiendo su inscrciou cu 
el boletin oacial de la provincia á cuyo 
tin dar»? V\ las providencias oportuuas 
reportando el presente en^^iui tribunal para 
unirlo á la ransá de su razon, pues en 
hacerlo asi administrará V. justicia y yo 
haré lo mismo en iguales ocasiones. Da* 
do en Maro á 27 de Abril^ de 1340.*— 
Benito V^illasaiile—Por su mandado.— 
Pedro^ Pombo.—AUTO —Insértese en el 
boletín oficial de esta capital para lo que 
se pasará é ¡la redacción una copla Inte* 
gra y hecho, devuelva?»© este csortoaltn* 
bunal donde dimana. Asi lo proveyó y 
firmó el Sr. Licenciado D< Ecequlcl Lor
za Abogedo de ios lilbunalcs nuclonales 
Alcaide primero eoivtlluclonal egerciendo 
funciones de Ju«íz de i.*iuslancia en La* 
groo o á 2 de Alayo de 1840.—-De que 
duy fé.*Ecequlcl Lorza.=--Aule 'mi.— 
Fausto Zupide.

EZ Comandante General ha recibido de 
oficio las n^icias siijuieutcs,

E. AI. «el distrito de aragon.—See. 
cion Central.=5= El Exemo. Sr (ieneral. 
(îefe del Estado Alayor general de los E 
jércltos reunidos cou feelia 5 del actual 
dice al Sr. Brigadier 2.® Cabo lo si* 
guíente.

«Las tropas que operan álas ¡umcdlalas 
órdenes del Excino. Sr. General en Gefe 
proaigueu cu lw*_ Miiamas cauluuc»i cscepto

parte de las que manda el Alarlseal de 
Campo d. Juan Zabala que han hecho 
movliulcto hacia la parte de Alaeila.

Continua la deserción en las filas rebel* 
des. Hoy se hau presentado cii este cuar* 
tel general dos oficiales enemigos y 30 
individuos de tropa casi todos con armas.

En este uiomeulo (¡iic son las 11 de la 
noche acaba de recibirse parte oficial que 
anuncia haber estallado 'en Alorella una 
fuerte sublevación. De sus'resultas se han 
presentado en el día de hoy mas de 209 
bow|^ccá_dg U gwavuijiípu de MorvAla al 
Brigadier D. Juan Du.’*aniló que seencoa* 
traba cu el Horcajo, y 40 de ja de Canta- 
vieja lo han vcrlGcado c» la f jlesuelu at 
Exciuo. Sr. General Aycrbe.

La junta que se hallaba en Fllx ha es
capado á Cataluña.»

Lo que de orden de S. S. se hace sa
ber al público para su conocimiento y 
aatl-slacclon. Zaragoza 3 de Alayo de 1340.
—E! gefe de E. Áf. —Carlos Aleña de 
Latorre-

Capitanía general'dc Aragón.—Estado 
mayor.—Sección Central, —Eí Sr. Briga. 
diergefe del E- Al. G. del Ejército del 
centro con fecha 50 del proximo pasado me 
dice lo <|ue sigue.—•Después de dos días 
de fuego, arruinadas las defensas de un 
frente, y cuando se estaba minando el 
muro para volar el sólido torreón princi* 
pal del fuerte de /Alcalá de la selva, «cu* 
pido ya parte de él por las valientes tro* 
pas «pie están á las ordenes de!«Exemo. 
Sr. General 2.® eu Gefe, su guarnición 
se ha rendido á discrccioit á las seis y 
media de esta tarde acogiéndose á la cle
mencia de S. E. Han «piedado en nues
tro poder 10 gefes y oficiales, 34 indivv 
duos de trepa, dos cañoaes de bronce y 
iiiiichos víveres y municiones, l.o cual 
digo á V. S. «le orden de S. E. parasa 
satisfacción y de .sus subordinados. Y lo 
comu’ileo á V. S. par.i an c<»uoci;ulenta 
y satisfacción. Dios guarde á V. S. mu
chos años. Zaragiiza 3 de .Rayo de 18*0. 
— El Brigadier 2.® Gallo.—Tlvurcio da 
Zaragoza.^Sr. Goiuaudaute General df
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de pnrnerii instaccia de 
• Armaban.

Pop cÎ presente sc cita llama y cmpla* 
2a à lai <pic crean con deeecho à îos bie
nes relictos por faUcciiniesHo de I). Aîa- 
nnei üaaiin^jj Andrés de Ia (^ ini.ira, veci
no ípie fue de esta, para (jtic c •ncurran à 
deducirlo en este juzgado en c! lérniino 
dç un nies contado desde esta fecha; ea 
inteligencia de (pic pasado sin liahci lo ve
ri (¡cada les parará c* perjuicio que baya 
lugar, hado en Almazan .á veinte y cua
tro de Abrjl:^ dc .m^ocliocientca cuáreuta. 
—Víctor Saeiíz^^por inaudadu de S. S>.=- 
llano G arce 3.

5o^p Jas'm*jnras de fabricación de fainos 
en Híoja par» faeUUur su estracciou'

. POR o. JOSE MARIA PAVIAQUA.

Las abundantes cosechas de Vino en 
IGoja no deviau tener otro término (pie el 
de sil salida fuera de la provincia , pues 

grandes territorios susceptibles de nue
vas ptunlaciones. Peto lejos de ser útil 
atinieutar nuevaineutc los viñedos es opi
nion de varios propietario» (pie la cose
cha actual es demasiada, atendido (*1 cousu- 
”*!•, y frceu oilemeote es ruinosa la ad- 
ininiá'traciuu p »r el bajo precio del vino 
en lo general de los años.

Guubpiiera (¡ne sra la certeza de esta 
Opinion^ lo -que s>«.jue)ri«ra«iMxyiC--pudieu^ 
do auuieatarse el cultivo de la vina si bu- 
líicsc salida al Extrangero, ó à las Co
lonias de ^loiérica y no pudiend > dudarse 
(jue la ahr¡a,5Ílos vinos de hioja estuvic- 
ben clavorados de modo que tuviese las 
caudales necesarias á resistir el cmhar(¡ue , 
y á sostener la coneurreneia en los iner- 
cadjs con los vinos de Cataluña, de Va- 
lenciii, y de Francia, es necesario poner 
los medios para <juc esta prodiicciju que 
puede aumentar la riqueza del Pais y cons, 
tituye el principal cultivo de la Itioja, no 
solo no su.^ra ni?uoscah:> , sino (pie si es 
posible tenga mayor extension, y resulten 
para los B*ro¡iiclar¡c3 las ventajas que en 
otros países proporciona esta iuduslria a- 
gricola.

Estos medios unos consisten en los Pro
pietarios y fabricantes de vino , y otros 
exigen los esfuerzos de estos, combinados 
con la protección del Gobiern'» y el espí
ritu de asociación «¡ue cata prodncicn.lo en 
el (lia tan veuíajosas resultados en todas 
parles donde se pone en acción. En su
ma el principii Gn à rfunr-deven dlriríse
los conatos de los Propicia vi h inteligen
tes (le ítiuja, deve ser el de la Iriena fa
bricación y la exportación por mar, pnes 
d- mercado de las Provincias vascongadas, 
y el eousuuio interior en Castilla es iu- 
Bufícienlc.

Si la Francia exporta tanta cantidad de 
vino sin tener mejor clima ni variedades 
de vides (jue nosotros, consiste únicamen
te en (¡ue la fabri<*aciou del vino se halla 
peí feccionada, v cu (¡ue se ha comprendi
do cu aíjiici pais (¡ne esta buena fabrira- 
eioi* c-* la mayor parte efecto del arie, .Pe-^ 
ro loa vinos de Hiuja uo pueden ofrecer

salida ventajosa al estrangero mientras Io<î 
procedimientos de clavuraeiun iio sean ar
reglados á las buenas practicas y à prin
cipios seguros, lo i¡uc producirá vinos mas 
claros, espriluosoá v aromaticos y por coii- 
sígulpiilc de mas consci-vaciun-

Esta perfección no es dilicil de verifi
car ni de un co-lo grande. No se exigen 
mai»vinas, baxillos nuevos ni procedimien
tos cnmidicados (¡ue en otras naciones s«’ 
usan. Cuiisistc solo en los Propicia/ios y 
fabricantes, V luego que estos se fdinibariccii 
con los procedimientás que se indican en 
la adjiintn insúucciuit, se aplaudirán de 
los resultados.

Esta Instrucción es el resulta'do de la 
practica ilustrada de todos lu^-dcyritorios 
donde sc hace huea vino. Esta cscnla con 
la ..piayyr concision posible, para (¡ue pue
da ser Icida y ¡aJiupie pudiera ser mucho 
mas extensa está recopilado cu ella lo mas 
impoVIaulc y sencillo para hacer buen k i- 
úo linio.

Pero no es menos importante otro pun
to (pie deve tomarse en cuenta para lo 
subcesivo , V es el de ir inlroduciendíí otros 
vidueños ó variedades de vides mas azu
caradas (¡ue la productiva, pero aipiosa. 
tardía y desabrida miiznela cuja variedad 
es la dominante (‘ii las vinas de la Itioja. 
listo se irá consiguiendo poniendo ea 
las uu(‘'as planlacinoes, la Garnacha, el 
tcmpranillo, tinto fino, v otras castas mas 
tempianas y dulces. Es ueccsaiio conven- 
rerse (¡ue el alcool ó espiritu de iino es 
el que da fuerza LU5w*^uos y (fue el a- 
zuear es lo que produce el alcool Por 
cottsígcíenle mientras mas azucarada sea 
la uba, producirá vinos mas espirituosos, 

que dependen de la acción 
cqmbinatla del espíritu ^(í asociación y 
de la prolevci.m del Gobierno, ó de la 
aiilnridud pública , sen mas ^aseendeu* 
tales, y exijcu la reunion de las luces y 
pairiotismo de los prcplctavios celosos y 
entendidos, asociados con cupitali^tas. Para 
conseguirlo dc.verá lorinarse una a nctaciuu 
ó sociedad de aipicllos cuyo objeto seiía 

IDifundirla instrucción para elava
rer bien los vinos.

2 “ Promover y conseguir con auxilio 
de ia autnvidad la seguridad de las pro
piedades de virus durante el fruto se bulla 
cu las cepas.

5 ° Facilitar los medios de extracción 
de víaos á los Puertos, su deposito en 
ellos, V remover los obstáculos para ello.

4 .0 Abrir «ïenado ó t-alída Unto cu 
Ing aterra v puertos del Nuite como cu 
las A .Itillas y auu cu los PuceUs de las 
Amé.leas, donde seguramente ser.a mas 
fácil el tiausporti* por medio de los retor
nos al traer á los Puertos de Síiiha(>, San
tander , Sau Ócbastíau de géneros colo
niales.

5 .0 Dirigir su atención á la ereacion 
de una Panca agrícola para knorceer ios 
Propiet-rics de viñedos bajo la guraulia 
ü deposito de sus kulos á bcy^ejiuiza de 
las Cianeas, cstablvcídas cu UbCocíu para 
I» agricuitará con glandes ventajas ¡ara 
los labradores, ó una compañía como la 
de Oporto que ha eurriipiecido un país po
bre, lo ha convertido, cu un jai din, y ha 
pc.'d'cccionado la fabrica viuutia.

En el día el espíritu de asociación es el 
alma de las grandes ciniiresas, y el hom
bre aislado á 811 oola. cajiacidad ó lacul- 
ludes uo puede alcanzar los poderosos re-

RuUados de una reunion de ínlelig» ncias y 
de fuerzas. Los hombres uisigucs (¡ue hi- ' 
cicron los grandes desoubriniií‘i..lós eíi kfs i 
arles han muerto casi lodos futre la mi- | 

tiende
Lst 

el osos, 
la y cu

sería y k»s disgustos, -pero sus suheesores 
aprovechándose de sus vigilias y ti uva jos * 
y reuniéndose par.v piad icarios, se han cu- 
riquccido y nadan cu la abundancia. La 
verdead de este aserto es tan sabida que uos 
dispensa de citar ejemidos.

Algunos creerán esto un sueño, por que 
toda idea nueva ipic salga de las practi
cas comunes sc oye con descoidlanza ; y 
promueve la critica, y aun el hombre mas 
limitado se dedica luego á contradecir lo 
que no es |»aclo de su imaginación. A 
Calas personas solo sc Ies deve responder 
con hechos y à ellas diremos por conclu
sion iiuc hace sesenta años el inic hiivicrc 

S La 
t llegue 
Ínnichu 

cale III
Aut 

desgar 
de deci 

i lar el 
■ ra hace 
el fruit 

_ílu el v 
dueño

predicho lus prodigios de la ijuiinica nc- * 
tual , las iiiuravillas del vapor que va á tv,....,..

1 I . •••Il a-oca»' trastornar el mundo, o (¡ne bin'esc inilicatlo Anl< 
los benetlcios del espíritu de asGciaeínii ^ cuba 
aplicado á tos seguros mutuos contra iuccii- 
dios, contra granizos, eu favor de la ¡n- 
do si ría pecuaria ócc. CCc. hubiese pasado 
por uu loco.

• . , I » y Î La ( 
Breue instrucción sabré el arle dé hacer.. \ 

y¡ae fmtf .

Los procedimientos dcl arte de hacer el 
vino consisten
1Eu la vendimia.
2 .° En pisar la uba ó c.struarla.
5 .° En la fermciitacioii.
4 “ En la conservación en laA cubas.
5 .0 En los medios de aumentar la 

ras, ó 
^aparato

eos en 
^C(*li so 

MÜda
i garmci

fuci zade los vinos, su clarilicucion <kc. <aC. [* , L
De ïa vciídintícC^ ’ | La-I

■r*fcri«o
La madurez de la uba indica el roo» 

mentó de vcndiiailar ; hay señales (¡ue la 
iiianíliestan y las mas ¡inncipales son; El 
cavíllo o pezón del racimo sc vuelve algo 
moreno; el racimo se descuelga ,• la peli
cula ó pellejo del grano es trail hipare ule; 
la pepita it simiente no adhície inutho « 
la pulpa ó carne de la uba, y su color no 
es tan verde; el racimo deja escapar fá
cilmente el grillo; la pulpa ofrece uu sa- 

Fgcueral 
Mcl ten 
poco n 

Dp¡>'
<11 111 ¡a I
ayuda i 
Wo pur 
¡idlà cal 
Hiicnlac 
l'lieuta, 
^P‘c sc 
t miento 
‘hele lo 
: forman

Vür azucarado y agradable.
Deve procuriise el número siiílciciite 

de jornaleros pan llenar lo» lagares, tru
jales ó Cubas en el menor número posible' 
de días, y si se pudiese verificarlo en uno F 
solo seria mejor, ponpie añadir » una veu- “ms 
diluía Callente otra fría es perjudicar á la 
lerinenlael.ui.

t>a uba sjB cogerá después de quitado el 
roclo, pero si se quisieren hacer vinos er 
pnnioaos entonces se cojera cuu la rosada 
ó niebla

VcniHmiondo con roclo se aumenta la 
cantidad del vino en uu cuatro por ciento, 
pero <*i vino no es tan espiriluosu y si el 
con iiiebliua mas aun.

..Es mejor cortar la uba con ligeras, (¡nc 

i mosto, 
tl’riie b 
I'.a 
H caloi 
i m»siu (

Utciilae 
esta 

bas ma 
(liuí

L Cual 
fclicrvor

con norqueles (» gaviñns, ganchos, o nava- P j* ’ 
jas, ¡mes no se desgianan con el esfuerzo 
que se hace con c..,tos lutriimenlos. t ^*-‘*'’1 

• Procurar llegue la uba al lagar lo mas 
culera posible, pnes sobre que no sc des- B. 
uerdicla ino.4o. el primero que se descorre S;® ” 
* ( 111 ■’o (le es cl mas (leJieano. ■

< Gojer el racimo mas maduro ó reservar / do 
para-uua. cuba, aejiarada ios racimos yccdei L da i 
y podridos separándolos de io* buenos, (i h*' * .
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cías y 
lie hi
li Ill's 
a mi’
?sore3 
ivajos 
IU co- 
). La
B nos

r qne

; y 
L* mas 
cir lo 
II. A 
antier 
iicilt' 
ivicrc
a nC'

.ucrn*
a lu- 
asado

:er el

as, 
ar la
. <aC.

roo» 
iie la 
«; El

®’b? 
peti» 

•cute} 
ilio í
or nO 
u‘ fa*
III ta«

. ciendo la vendimia en dos veces.
Estos preceptos auiii|ue parezcan mifin- 

í ciÓHos, se piaclicai) cuando se quiere hactr 
[ la vcudimia bicu.

1 Del pisar ó estrujarla uba.

La uba se pisará bien á medida que 
Ile^pic de la vina, procurando no escapen 

' III 11 chus granos sin pisar, üc este mudo 
eale mas vino claro ó de l.“ suerte.

Anutjiie se ba (iisputado mucho sobre 
desgarraspar «> no la vendimia, lo tpie puc» 
de deciise mas seguro, es que se debe qub 

I lar el escobajo ó garraspa cuando se tpiie- 
ra hacer un vino mas delicado^ 2.^ cuando 
el fruto sea acerbo u sin madurar: 3.o cuan- 

jioel vino que produce la’ calidad del vi* 
duciio que se tiene, posee bá tanle cuerpo 

[para poderse conservar desgarraspamloj 
‘4.° cueudo ba beladu untes de vendimiar. 
‘ En casix contrarios no hay (pie desgarraspar.

irado Antes de cebarse la uba en lo» lagares 
ación debe lavar cou agua callen*

hactr.

le y aun frotarles después con agua de cal. 
Lita libra de cal para cada media cantara 

-de agua basta pura formar la lechada de 
cal. *

: La cuba ó lagar se llena hasta un pal-
¡ ino del borde superior y se colocan cneí- 
í ma linas tablas cubiertas con paúos, este- 
• ra», ó ranzones á no ser ipie s(5 use de 
- aparatos viniGcadurcs ó tapones hidranli- 
.Cus en cuyo caso ipicda la cuba ó trujal 
Icon sola ¡a respiración necesaria pura la 
MÜda del gas acido carbónico que vul- 

i garuieute llaman tufo.

De la fcrmenlacton.

I La adorna» d«ha¡M almo».
!r-fcri«o necesita cierto grado de calor que 
Fgeueralnicnte es algo mas de 12 grados 
Mcl termómetro de Ú(‘anmnr ó laas claro uu 
puro m¿i4 (Ix; loque ge llama teinplaíu.

Depositada en el lagar y pisada la ven
dimia principia á fermentar el muslo con 
ayuda del vator delà ahucsicra. Fero euan*.
hlo pur casualida«l el (emple os frío conven, 
^rá calcular la bodega para aelivar Ja fer- 
'•iH'ulaciun. U Ibpildo se cnluibla, se ca- 
ílieiita, se separa gas en forma de bola» 
L<l>‘e se rompen á la superficie, hay movl- 
Hideiito de cbulllciuu y vienen à lu super- 
^licie los uilejus y garraspa ó escobajo ipic u---- - ----- yuua son hujus,
.forman una masa sólida sobre cl li«pifdu. ▼ cuando haisid(> muy lluvioso cl tiempo de 
tEsla feriiienlacion llamada tumultuosa du-

dente
>, li u* 
jsible
II uno 

[, pa mas ó menus seguii la naturaleza del.I veu' 
' á h

osada

Woslo, la proporciun entre el azúcar que 
beiic la uhu y cl fei metilo que hay cu el 

ido cl como también según cl temple 
os er calor atmosférico,’ es decir que si el 

IS tusslu es muy azucarado dura mas la fer- 
^‘cnlacioM pero s-i cl fermento ó el tarta- 

«la It 
lento, 
ai et

esta eu abundancia dura iiicuos v míen*
Miasmas calor hay es tumblcu mas curta 
p«» duraciuu de la ferincntaeien.
¿ Cuando la fcriuentacioii tumultuosa (»

, y el l¡(|uidu aibjniercI. que disminuye, ‘ ’ ‘__  
oaia- I*'*’!*’** ■ rojo, nn sabor picante, cálido y un 
iiai'crA R’lur vivo, j ■ ‘ ‘ aip’üdabte , y vinoso , cuandouerzo

> mas 
í det' 
.corre

lervaf 
crde* 
ó ha'

temple del vino se pone iras frió, 
¡*'Uaiido el liipiido se clarifica, se separa. ' 

«i'iyo do las paredes de la.cuba y lien- 
P® í» sumeigirse en el vino, es el inoinen- 
1^ de sacarlo del trujal ó lagar á las CH- 

duitdc continua la ferweuUciou 11a- 
insensible 

Pe lo dicho anteriorme.'le «c deduce 
que mientra menos azucarado es el musto' 
menos tiempo diHic estar la vendimia en 
el lagar ó cuba de fermentación, por que 
todo lo que trabaja con el orujo ycico- 
bajo es á costa de su duración. Que lo» 
vinos en que se desee puc» color deben 
estar iimiius tiempo (jue aipH-llos que han 
de tener mes. Que el temple de la bode
ga si está frió debe calentarse puniéndo
lo en 12 giados ó 14 del termómetro de 
Iteaumiir para que la fermentaeiou no sea 
languida. Que cuando se (piiercn vinos 
delicados y aronulicos deven estar poco 
tiempo sujetos á la fermentación con el • 
orujo.

Aiimjuc es preferible para~^vilar lodo 
contado con el aire esleí íor el usar apa
ratos vintUcadures ó ^valvulas ó tapones 
hidi'unlicus durante la leriucntacioii, puede 
suplirse á estos poniendo enciinu dei Irii- 
jal unas tablas y encima lienzos <i ¿este
ras según se ha dicho pues asi no se avi
nagra el orujo ó sombrero de la vendimia 
ni bal dcspcrducio de vapores.

Los tapone» hidráulicos son ulciiailios sen
cillos y basta uutubu recurbu de dos piernas 
y en hoja de lata abierto por ambus es
treñios, de los cuales el uno que es el mas 
largo está soldado en una tapadera de ma
dera que se coluca encima de la cuba, y 
el otro mas corto entra dos ó tres dedos
en una cazuela «i terrizo con agua. Hay 
tapones hidráulicas de mucha» furmas y 
su coste puede ser de dos à tres pesetas.

Cuando los vinos aou flojos puede aii- 
mentarse la luei’za echando aguardiente al 
tiempo de sacarlos del lagar y ai trasmudar- 
1(«5 a las cubas, y para facilitar mas la coin- 
binacion del aguardiente con cl vino, con
viene lenctjijl tcropl^jj^^JaibuiL^ mas , queipa.. - 
líente que durante la fcrmeiilaclun es decir '
á 17Ó »8 grados del termómetro de Keau- 
mur. h liera de este tiempo h» adicción 
del aguardiente los hace cajiitoso^ ó çavc’ 
zudos, y si se haca cuando se verifica la fer- 
inenlacioii tuiiiiiltuosa con la bria ü orujo se 
empapa este de una cantidad de agnardieu* 
le en pura perdida. Murante la fermen- 
tarioii insensible la combinación se hace cou 
perfeccinu y con menos cantidad.

1.0 adieetoii de mosto cocido, de azúcar 
ó de miel tiene el mismo objeto (|ue la 
del aguardiente y la sujile^ se verifica i- 
g un lineo le cuando los vinos son ílojoSp 

la veiidiihia, ó cl fruto nio está maduro
al vendimiar. Esta adición se hace al 
principiar ó antes de la ferincutaciou tu
mult nusa.

l.a cantidad ó proporción ¿e estas subs
tancias con la masa de vendimia, se deter
mina teniendo pri senté el grado de fuer
za liabilttnl de loa mostos de les diferen
tes variedades de uba, y b» diferentes 
grados de espirifuosidad que se quiera 
dar á los vinos según el gusto del consu
midor ó el objeto que le proponga el propie
tario, como (ranspofiarlo á largas distan
cias, ó guardarlo mucho tiempo. *

Conseruacion del vino en las cubas»

Mudado el vino en la cuba se prensa 
el orujo. LI primer repaso ó vino de pie 
se mezcla cun el vino claro sino esta a- 
V inagrado el orujo y el 2 o se pone sepa- 
fado. Cowu cale producto ultimo o mail 

turbio y mas acedo é inferior, algunos !• 
pasan por el orujo fresco de una cuba que 
acaba de feruientar dejándolo 8 días, 6 
bien se hecha este orujo fresco sin pren
sar cu la cuba en que se colocan Ja» 
segundas prensadas, y de ambos mudos sc 
aclara antes.

Si la fermentación se ha verificado en 
lagar ó cuba cerrada, si se ha quitado 
la raspa, si el mosto conserva buen güi
to no hay iuconvenienlc en mezclar el 
producto à las prensadas con el vino cla
ro, y distribuirlo con cierta proporriun. E^n 
el caso contrario lo mejur es ponerlo'^se- 
parado.

En los primeros dias qne el vino es
tá modado a mbos, aun fermenta v forman 
una espuma ó tela compuesta de ín- 
purezas. Lnos dejan •que estas se depon- 
gLii en el fondo de la cuba, otros anadea 
vino cada dia á fin de (jue Ja espuma 
referida salga fuera. Hay partidarios de 
una y otra operación pero es preferible usar 
el primer melodo que permite cerrar la 
cuba desde ln<‘go, poulciidolc á mavor a- ' 
bundamiento el tapón hidráulico ó val- 
'tila, y aumjuc sea este método algo mas 
largo para la clarificación espontanea, no 
se desperdicia liquido u¡ alcool <i espíri
tu por este proeedinnento.

Los vinos deponen en las cubas heces 
ó depósitos de tártaro y otras laaterias 
que en las épocas en que la viíía se pone 
en movimiento, y entra en flor fermentan* 
y se mezclan con el licor cnturviandolo y 
dcleriorandolo á veces. í’ara evitar Cile 
inconveniente deven trasmudarse los vico» 
á otras culwis, pero con ciertas precaucio
nes, pues si lio esta operación sucleser per
judicial á los vinos flojos ó de poco

-Peverá pues cuidarse primero de tras- 
mudar el vino por febrero ó marzo y con 
viento norte. 2.“ Procurar ijne ios vino» 
tengan el menor contacto posible con el 
aire, que es el grande agente Je la des
composición de los vinos.

Los estiangeros por medio de mau’ 
gas de cuero unas veces, otras con bom» 
bus verilican sus trasmudan , para evitar 
que el vino se descomponga con el con. 
tacto del aire y cu algunos jiaises conocien
do que las trasmudas debilitan este 11* 
cor van introduciendo singularmente en 
Italia, la practica de sacar las heces del 
vino con una bomba de oja de lata «pie 
baja basta el fondo y las est rae con un 
poco de ^ino turbio, sin necesidad de tras, 
mudar el vino á otro cuba, y cunchiidaa 
de sacar las heces se rellenan las cubas, 
y los vinos quedan sin materia fermente» 
ciblc. liste piucedimiento ademas de no de» 
bilitar el vino, ahorra gastos v cutas.

Al hacer la Irusmnda de los vinosóbiea 
cuando sc'sacaii dei lagar cornicue azu
frarlos singularmenle los que se han 
de conservar inuebo tiempo, los que devan 
embarcarse, ó han de embotellarse, cinoo- 
peraeioii les da fuerza, y los prccaxc de 
íertnciilar, espnlsando de las cutas el aire 
aímobfei icu «pie c( ino hemos dicho es su 
principal enemigo despues de hecho, Pa* 
ra hacer esta operación se introducen por 
el agufiero ó boca de lu cuba unas lucchaa 
azufradas y encendidas, suspendidas 4 un 
alumbre y se tupa ligeramente la.cuba El 
aire atmosférico se escapa con vierto siivido. 
La cuba queda llena de gas snifuruso y scb 
pïoeede ¿iiweduUtiüUilci liemuia «le víuOk
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' Xà trasmnáa y el atnfraJo no qnîta en- 
<eramenle al viuo las iui pu rezas que con
tiene, y sobre totlo las malcrías suspendi
das en cl liquido. A Gu de conseguirlo 
te eîariiieait los vinos de valor, ó loa 
que sc embarcan ó sc embotellan. Esta o- 
peracion da ai vino un brillo y una litii- 
pieza ({uc es uno de los priueipaies mé
ritos de esta bebida. Puede <M>plearse pa
ra claritlcar los vinos, la colé, de pescado 
las claras de buevo, ó la cola fuerte trans
parente. Este iilliino ariicuio es barato. 
En ios países cálidos no se usa tanto la 
cola, (juu una onza de cola de pescado 
hay para cbriücrr 20 a 24 cantaras de 
vino. Se rompe la cola en pequeños pe
dazos, y se la pone á remojar en un poco 
de vino por diez ó doce horas con lo cual 
se ablanda, y forma un liijuido pegagoso 
que se hecha en ia cuba. Se agita iner
temente el líquido por medio de un palo 
bandido por un cstreiuo en cuatro parles, 
ó revestido en ia punta de unas varil'as ó 
mimbres, que se introduce por 1« boca 
de la cuba y íiue se niue^e con rapidez. 
Eu seguida se neja reposarj dorante 10 ó 
15 dias. La cola se precipita lentamcn. 
te ai travesdei liquido, y lleva consigo las 
impurezas (juc col tu biaban el vino.

Estas son en compendio las regLis mas 
breves y seguras para hacer buenos vi
nos tinlüí. Pudie.a haberse dicho mas, in
dicando nuevos utensilios, instrumentos y 
«un operaciones, pero solo se ha qnciído 
preseutar ia fabricacíuu mas seuvilla 
« Gn que puedan servir los vasos vína- 
rtos que esiisianbetuaimcnte, y^'^para evi
tar que por querer presentar operaciones 
«nnplicadas, se reliaje.sen los propietarios 
de adoptar el meto<l(?pmpHe«*«.rqwv-««-«is- 
a obstancia el suncívnle para sacar esceicu- 
tes vinos de exportación, sin qnc uos cs- 
tendaiiios á la fabrícaciou de los blancos, 
ni á ios espumosos.

Tiempo vendrá y acaso no está lejo» 
en que se publicará una íustriiccíon mal 
cateiisa acerca de laí fabricación de vinos, 
cotí la cspbeacion de las doctrinas quí
micas que tienen intima relación con esta 
ebiboracion, y la descripción de los ins. 
tro meo los análogos que actuaimeiilc *e 
van iutroduciciido con ventaja en esta indus
tria, pero esto no podria ser en el momen
to actual tan popular como la ¡nslruceíon 
presculc, que tiene I* ventaja de poder 
ser comprendida y practicada en el Cilado 
■Ctual de nuestras bodegas, y con solo ia 
*tcüciuii de ios propietarios. ,

L1 asunto c.s de sumo ínteres para la 
Rioja, y aunque la publicación de este bre
ve compendio del arle de hacer el vino uu 
tenga por resultado mas (|ue el genera-, 
lizav los buenos principios «¡ue tai de ó 
temprano bau de triunfar de la rutina, y 

- que de entre treinta propietarios, uno ^prac
tique lo que se pieviene, se habrá dado 
un gran pasoj hacia la prosperidad de ia 
iuduatria vinícola de la provincia.

Comisión pr 'ntdpul de arbitrios de/¡mor» 
líZddnn tie la provincia de J^o<>roño.
En virtud de'lo dispuesto por la di- 

reccion general del ramo, se saca á remate 
1« -obra de recomposición de un teja lo del 
Alonasterio de Bernarda.* de la villa de 
Canas; el cual se celebiaia el domingo 
Sil del corriente de |0 « t i de la ma
ñana, cu la ciuáad de Santo iiomingo an
te el Sr. Alcalde conMiiueional y demas 
persona' que por instrucción deben asistir 
i «ale acto, bajo bu base» y condiciones

qnc estarán de maníGcsto para los q*C 
gusten interesarse. Lo qifC se avisa »1 pu
blico para su -conocimiento. Logroño 6*dc 
Alayo de 1840.æti Comisionado princi
pal.—José Dominguez.

Inícndcncif' Militar del distrito de Burgos. 
Ignorándose el paradero de D. Amonio 

Orliz tactor de provisiones qnc fue cu el 
Ejército del norte, se le ella por el pre
sente pava que avise á estas olicinas su ac
tual icsidcncia, á 6n de poderle comuni
car una orden que le interesa. Burgos 4 
de Alayo d.; 1840.—El luteudeute mili
tar. «—Castro.

Viniendo de cumplir unjbag^g^el
5 de! corriente Toribio Galilea vecino 
de Jubera al pasar por Cenicero dejó 
encargada á una auger que seleha- 
via reunido en el camino de Briones, 
una pollina con aparejo, y encima un 
.serón y .su capa mientras tomaba un 
bocado, mas á su salida bailó que lo
do habla desaparecido; y á fin de que 

-las justicias procuren la captura de la 
muger, y el recobro de las prendas 
robadas se anuncian sus senas á con
tinuación.

De la mwger, edad de 18 á 20 anos, 
criatura corla, vesiido ilechambra un 
delantal rayado y dos bolsas en él.

De la caballería, color pardo, mor
ro blanco y bien dispuesta, edad 7 
anos, sentida de una pata, y de los 
riñones donde tiene un bullo pe-

MCMORIAS HISTORICAS
«ORRK

FERNANDO VII.
REY DE ESPANA, 

publicadas eu ingles y en frauces 
pon âliCIlAËL J, QUIN.

Sigufusc el
Ecsáinen critico de la revolución de Espn* 
paña de 1820 « 182.’, g Espana en el 

siglo dici y nueve, 
por Mr. Luis de Carne.

Tres tomos cu 8." mayor divídosen 12 
entregas de seis ó mas pliego».

traolciuoh al camtillv.vo 
POR

D. JOAQUIN GARCIA GUIENEZ.

Sí las couslíIliciones de los pueblos de 
Europa declaran inviolable al rey mien
tras se ciñe la. corona, la historia rompe 
su ínviolabUíilad cuando mueren, y juz
ga sus acciones v pronuncia el terrible 
tallo. Luego que sus ¿enízas descansan cu 
el Escorial, los mona veas están sngetusal 
e.csamin crítico de sii vida para recibir e- 
lujios par los bienes puc dispensaioii á 
la mohai'ipiía , ó vituperios por lus des
gracias con que la abrumaron.

El reinado de remando Vil, fecundo 
cu grandes aconlecimicntos, presenta vas
to campo á la líbisofay a lu historia pa
ra comprobar sus giandes verdades, lodos 
deseamos cscudrítiar las c.vusas de h»8 ¡n- 
fortvuíos que nos han rodeado desde 1808 
dr esa serie de dominación de los par
tidos eslremo» y fnrihuiidos, que han es- 
U«U«d« la oabe d«i Estado «1« escollo en

escollo, la infancia de Fernando, la eoni- ; 
piracion del Escorial, el tumulto popular > 
de Aranjuez, que destronando al padre sen
tó en el sollo al hijo, cl viaje y las es- «kQ 
cenas de*Bavoua, la sentencia de V alen- 
cev y su vuelta á España, son hechos que. 
inspiran sniiio interés. V'icnc!i después los 
seis años de tiranía de 1854 à 1820, ca^ 
que la ¡iiqtiisivíou de religiosa se couvir. 
tió en política, en que el trono cu. vez _m-» 
de mostrarse ogiadecído á los sacrificios 'HB I 
inauditos de los Españoles, se iledicó i, Kg 
fiilminar proscripciones, y las cárceles 
llenaron de hombres iliiUrcs, la revolución de 
1820, dundo la libi rtad á la patria cuccu. ' 
dió las pasiones de sus enemigos, que con 1^ 
distintas ucuominaclones dividieron cl i’cy.j 
o»y lo sumieron en la c.atástrole de i82>i.| 
Diez años de un depotIstno mas atroz, llc-j 
liaron de sangre y lato la desolada Espa«s 
Ca, y repitiéronse en ella las increíblesp"*»» 
crueldades que Tácito pintó con tanta elo-i 
cueocia cu sus anales romanos.

Deseoso el edictor de publicar una hlstoriiLf 
del reinado de Fernando, de quien no hi' 
sido posible escilblr dentro de Españip® ¿ 
mientras ha cslstldo, ha recorrido a luii 
pulses estrangeros y á clejido las memo-r^«M« 
rías anunciadas J/as como Cstas uo cora-^ 
pictau cl cuadro, y su obj<*lo es dar à luz 
uua idea csacta.dcl reinado entero hasta p
la muerte de Fernando acaecí tía eUlUñdr 
lo ha coiipletudo del mudo signlenle. Elír 
tomo primero abruzará la época cuinpreii *^^^^.'^ 
dida desde 1784 en que nació Fernán*; 
do Vil hasta 1820 El segundo com** 
prenderá la hlatoria de 1820 á 1825, pii* 
bllcaila en París en 1856 en la libreril. K<i la 
de Delaunay con el titulo de Ec^íímet*”®» 
critico de la rebolucucioni^patud^ áe»Htra lo 
1820 ó lt52a; 'TrBro*’'’ÍRF*^n^‘ ’̂rtlan lo||*yEafiM 
principios mas luminosos, la ¡mparclalidai^''®*'^; < 
y la rectitud, y en que á la par de lui*“!>a en 
elojlüs al gobierno representativo se ccn*‘’^‘‘ e«p 
sur un los escesos y las demasías que dc>® *>'*1 di 
lustraron su gloria. Y cierra el cuadr()‘rçs’'s A 
hasta 1855 la Iradneclon de la hermO'Sj*) el ' 
elslma obra de .Mr. Luis Carné, publlcaiUP®»» B 
en París en 1856 con cl titulo «le bajo 
»1« en el siglo diez y nueve, pintura refre 
brillante y lilusbllca «le los borrascosos tlcm*?’ í!e Se 
pus en «pie reinó Fernando, de su earac-P Un ma 
1er de los ocultos manejos (le lo córte, que 
cu fin de las pasiones (jue dominaban ilpji’iciac 

Urortu V que prepararon y produjeron á 
guerfa civil. , pfias 

l’ara mayor comodidad del público M ‘^onscc 
tomos se dividirán en entregas de sels®?^^ pi 
roas pliegos, y «c publicaran los días li!| cali 
V 31) de cada mes. Cada tumo constará díP prissei 
4 entregas, por cada una de la* 
fialUfaran los suserllorcs 5 rs , adi lanlsfl® bastaú 
do siempre el valor de la siguiente. 
el concepto que cl cdlctnr se conipr®'!^'*®® dt 
roete á cumplir religiosamente las oferWl 
aquí consignadas asegurando que un se re 
t asa'i un solo día la pnb'cacion de liiVno 
entregas ni traspasará su numero, pues cui'flhcis cna 
ta desde luego cnii la traducción de M» «d lah 
tres tomos y con los medios de llenar W*®r|»o; Ja 
condiciones. , ’’lioso, co 

La susericlon se cerrará al pubbca’’^”' la cabe: 
el último cuaderno del seguiuln tomo, yüotertbczadí 
precio será cnlouees cl de tí rs. vii. enter 
* Ib f cuaderno. , , , ’ 'Oi'rad 

Se suscribe cu Logroño en la librería , y ct 
Rulz. • - in,*’''* Ha 

— ,1* 3 » 
IMPRENTA DED. DOMINGO RfUi

Calle la Plaza frente á Portalí# 1
/BÚmefe 9^1, ¥
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