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Se admiten sascriciones 4 este periddico
en la calle del Temple nim. 52 4 6 rs. vn.
al mes y 15 rs. por 5 meses para esta ciu-
dad. Para fueca franco de porte por un mes
40 rs. y por 3 meses 27 rs.

=
.

No se dar4 curso 4 ninguna reelamacion
ni se insertardn los anuncios que se diri-
jan 4 la redaccion del mismo si no es fran-
co de porte,

BOLETIN OFICIAL. DE LA PROVINCIA
DE ‘ZARA,GOZA.

ARTICULO DE OFICIO.
JUNTA SUPERIOR DE GOBIERNO -

DE LA PROVINCIA DE ZARAGOZA.

Teniendo en consideracion esta junta saperior las re~
petidas quejas que respecto 4 jornales se han suscitado
dentro y tnera de las filas de la Milicia nacional, y con
presencia de la escasez de fondos ha acordado lo si-

wienle: _

Los individuos de la Milicia nacional que rebajados
del servicio se ocupen en trabajos para la defensa reci-
birdn el haber de seis reales que se les tiene designado
4 los bomberos.

Los artistas que no pertenezcan 4 la Milicia nacional
trabajardn 4 vecinal durante las circanstancias, y segun
los casos que ocarran,

Zaragoza 15 de Octubre de 48435 =Fl presidente,
José Munoz =El vocal secretario, José Maria de Ugarte.

Habiendo llegado 4 noticia de esta juata que algunos
espendedores de articulos de comer; heher y arder, los
encarecen sin motivo legal que lo justifique, ha acor-
dado lo signiente:

1.2  Que no pidan mas precio que el que tenian el
dia 47 de Setiembre dltimo.

2.2 Que ninzuno paeda negarse 4 la venta.

3.9 Que-el que falte al cumplimiento de los arti-
culas que auteceden pierda las existencias que se le en-
cueniren.

La ejecucion de esta medida queda cometida al
Exomo. ayuntamiento constilucional.

Ziaragoza 16 de Octubre de 1843 =EI presidente,
José Muiioz ==El vocal secretario, José Maria Ugarte,

El Excmo. ayuntamiento constitucional de esta ca~
pital ha recibido de la Excma. janta superior de go-
bierno de la misma con fecha 15 del actual, Ja co-
miunicacion signiente.==kxta juata soperior de gobier-
no con el fin de proporcionar recursos para cubric
las atenciones que la rodean y conforme con lo pro-
puesto por la comision de armamento y defensa, ha
acordado que los alistados ultimamente en virtad de
su Orden para el servicio de la Milicia nacional, des-
de la edad de 17 4 30 afios puedan escusarse de pres-
tarlo pagando la cantidad de cuatrocienlos reales vellon
que & los ecomprendidos en él en virtud de lx misma

érden desde los 50 4 los 50 afios de edad puedan ecsimirse
de él pagando el minimo de ciento veinte reales y el
miximo seiscientos en el concepto de que en las can-
tidades que media de una 4 otrs, ha desefialarse la mitad
de la contribucion ordinaria que debieron salisfacer
para el ano pasado de 1842 y qne en la propia forma
y bajo la misma regls gradual puedan librarse del ser-
vicio interior de la plaza los llamados 4 €l desde la edad
de 50 4 70 afios, pagando el minimo cien reales y mac-
simo de quinientos.=—=FEn su consecuencia ha ‘resuelto
el Excmo. ayuntamiento anunciar por medio de este
periodico, la antecedente superior disposicion, para que
los que deseen disfrutar de la exencion que por la
misma se concede, acudan 4 la secretariade 8. E. que
estd 4 mi cargo con la oportuna solicitud al efecto.
Zaragoza 16 de Octubre de 41843.==De acuerdo de
S. £ =Gregorio Ligero, secretario.

Universidad Literaria de Zaragoza.

Con arreglo 4 lo mandado por Ia suprimida Direc-
cion general de Estudios en su circolar de 18 de Abril
Giltimo, y en las Reales ¢rdenes de 10 de Julio de 181
y 4 de Setiembre de 1842, queda abierta la matricula
para el curso proximo hasta el dia 31 del corriente.

La comision que ha de examinar de Homanidades
4 los que han de empezar el estadio de la Filosofis, se
hallavd reunida en esta Universidad los Miércoles y
Sébados 4 las tres y media de la tarde.

Lo que se hace saber 4 los interesados para su in-
teligencia y gobierno. Zaragoza 16 de Octubre de
484 5. =Doctor Mariauo Laclaustra, wice-Retor.=Doc-
tor Tiburcio La-Ripa, secretario interino.

FABRITACION DEL  VINO,
(Continuacion.)

En muchos departamentos de Fraacia usan la caldera
de bdscula delos refinadores de szucar, para calentar el
mosto. Con esta operacion corrijen el defecto de los
mostos muy poco densos, y sequita tambien en parte
el esceso da albamina y de fermento que paedan con-
tener. Para cada barrica basta cocer la tercera parte
¢ mitad del mosto que contiene y mezclarla cuas-



do esté hirviendo con lo demas del moste que se
habrd tenido la precaucion de espumar bien en frio
de antemano. De este modo Ja totalidad del liquido
adquiere una temperatura de unos 30 gradas_ de Reau-
mUre q_ue,.ia.\ror.a_ca y acelera la fermentacion.

il mosto de las buenss cosechas puede dejarse con-
forme se recolecta, pero el de los aiios medianos ne«
cesita msjorarse, para lo cual es ptgciso_‘_quitarle agua
y en cuanto sea posible parte de los 4cidos y d.el fer=
mento: tambien convendria aumeotar la proporcion de
azucar 6 la de alconol, puesto que la azucar se con-
vierte en alcohol despues de la fermentacion.

Espumado el mosto en frio se le quita una gran
parte del esceso de fermento gue contiene, lo cual au~
menta la proporcion relativa del azucar y retarda su
descomposicion total. Haciendo hervir el mosto se ob-
tiene con mas cerfeza este resultado, pues se le pri-
va de uoa porcion notable de fermento y de uwa poco
de agua. Para acabar de mejocarle seria preciso ada-
dir azucar 6 alcoholy, y algunas veces un poco de to-

.bipo, privdndole del esceso de acidos que dominaseq .

Esta Gltima operacion pressnta dificultades tales, que
es preciso limitarse a quitar cantidades muy pequeiias.
Eau electo, los dcidos vo pueden ser saturados sino por
bases que no forman con ellas una sal insoluble: queda
en ¢l vino en lugar del deido libre que ecsistis, un
compuesto neuntro soluble que en la mayor parte de los
casos serd mas perjudicial que el dcido saturado: la pota-
sa, la sosa, y la cal son las dnicas bases que pueden
emplearse. Se forman malates de cal, de sosa 6 de po-
tasa que son solubles en el vino, y de estz modo se
conyierta el bitartrato de potasa en tdrtaro neutro
mucho mas soluble,

Los vinos corregidos por este procedimiento, son me-
nos verdes, mas suaves; pero menos agradables, tampo-
co s¢ conservan lo mismo que los vinos naturales. Eo al-
gunos vifizdos del mediodia de Francia hechan uaa canti-
dad considerable de yeso en los vinos nuevos; es una cos-
tumbre antiguisima en aquel pasis, y sin duda alguna es-
tard fupdada en razooy pero 4 ciencia cierta no puede
assgurarse, Dicese que el yeso, independicntemente de
su propiedad de meatralizar los dcidos, facilita al desar-
rollo del aleghol y del color, pero esta opinion no sz ha
probado hasta el dia: sio embargo, M. Bergase, escritor
ondlago muy distinguido y buen observador, dice, que
po pugde econdenar el uso del yeso.

La adicion de azugar 6 de alcohol no tiene ningun
inconveniente cuando el precio del vino permits hager
uso de estas fustancias. El azucar es preferible al alco-
hol, y asi es que se hace uso de la de fécula, y del ja-

-rabe de desirina para los vinos tintos ligeros, porque los
blancos seria dificil descolararlos. Para mejorar sepsible-
mente una pieza de vino blanco de 250 cuartillos, agre-
gan, por lo menos unas 12 libras de azucar refinada, lo
cual aumenta bastante el precio. Para los vinos ordina-
rios no puede pensarse en este medioz se cecurre al al-
cohol, que si no dulcifica el vino, le permite al menos
conservar parte de su azucar natural impidiendo que
fermente del tado.

Diez y. seis cuartillos de alcohol bastsn para una
pieza; y como en Francia permite la ley emplear, franco
de derechos, un cinco por ciento del volimen total del
vioo, esta adicion les sale por unos 8 francos. La adicion
del. azucar. se hace en el mosto cocido y espumado,
‘Bl alcohol se agrega en el momento en que empieza
# apaciguarse la fermeatacion tumultuosas se hace que lle-

gue al fondo de la pieza por medio de un largo embudo

y en seguida se mezcla perfectamente,

El alcahol de que hacen uso.es de-33 grados.de Car-
tier, 6 sean 85 del alcohémetro centesimal,

Fermentacion.—=Algun tiempo- despugs de calocado el
mosto en la cuba, se altera y se calienta y empiczan, &
desprenderse burbujas de gas que estallan en la;superficie
mas tarde, aumenta la temperstura, el gas se desprendes
con ruido y lleva 4 la supeificie el escobajo y demas pe=
liculas formando por encima del mosto una costra mas
6 menos coherente, que se llama el sombrerete. La for
mentacion dura mas 6 menos tiempo segun la naturaleza
del mosto, la cantidad de azucar y el grado de tempera=
tura. Duracte esta reaccion, el liquido se tintura de rojo
pierde el savor azucarado y adquiere otro mas picants
con un olor fuerte y grato: poco & poco disminuys la
temperatuea, se aclara el licor yse sumerje el sombrereteg
este momento es el propicio para desencubar. No siempra
la fermsntacion presenta una marcha regular, uwaiforme
pues hay una multitnd de circunstancias que pueden hacer-
la variar.

M. J. Liebig ha hecho numerosas investigaciones sobre
la fermentacion y ha esplicade varies feaémenos descono=
cidos hasta su tiempo. Lia materia colorante sitnada bajo
la pelicula i holiejo de la uva, se disuelve poco 4 poco
en el agaa afavor del esceso de deido; el azucar, bajo la
ioflucocia del agpa, del fermento y del calor, se convierta
en aleehol y deido carb6nico; unacarta porcion de hidr6=
jeno, produce al unirse con el azoe del fermento, vestijios
de amoniscos poco 4 poco disminuye la viscosidad del
liquido 4 ya sea porque se depositala materia azoada
bajo la ioflusncia del tanivo, ys sea por la separa-
cion del dcido péctico determivada por el aleohol.

M. Liebigesplica la fermentacion del modo siguien=
te. Kl jugo de la uva entra en descomposicion cuan=
do se le pone en contacto con el aire, y la descom=
posicion, del azucar en alcohol dcide y carbénico cons
tinta basta la completa desaparicion del azucar sin que
el aire tome parte ea esta ulterior metamorfosi+ Ademas
g2 obserya ofro producto, que copsists en una. susfancia
amarilla gris, insoluble y muy cargada de azoe, Kste cuep=
po es el que tiene la propiedad de provecar de nuevo la
fermentacion en el sgua szucarada y por esta razou toma
el nombre de fermento. Se sabe que el alcohol y el dcido
carbénico deben su ecsistencia 4 los elementos del azucar,
y el fermento 4 las materias azoadas del jugo de las uvas.
Estas dltimas han recibido el nombre de gluten 6 albu-
mina vejetal. Segun las esperiencias de Th, de Sanssurre
el gluten fresco, impuro, abandonado 4 si mismo, ha=
bia producido al eabo de cince semanas, veintiocho ve-
ces su volumen de gas compuesto de tres partes de
dcido carbGnico y uva: de hidedjeno puro; se habiam
formado igualmente sales amoniacales de varios deidos
organicos. S¢ deduce pues, que en la putrefaccion del
glutzn, hay descompasicion de agua, cuye ocsijeno en-
tra en combinacinn, mientras que el hidréjeno queda
en libertad, circunstancia que: sole se presenta en lae
descomposiciones de upa paturaleza muy enérjicas

(Se continuard.)

Ortografia para nifios, puesta en verso, y con ejem=
plos, en los que se incluye la préctica desus reglas pa-
ra mayor facilidad. Por D. Agustin Arpal. Se halla de
venta & 2 vs, vn. en las librerias de Yagiie, Cebolla y
Lahoz.

ZARAGOZA: IMPRENTA NACIONAL.
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