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Cartagarm: LibcTato Montolls y (¡ai-uía, Mayor 24, Ma- h 

drill y L'rovinoias, «orresponsalus de la casa de Saavedra. I 

eeauNDA É R O O A . 
PRECIOS DE SÜSCRICION. 

En Cartagena nn mea 8 n.—Trimeatre 24» Va$H d«' 
ella, trimestre SO. 

Miércoles 14 de Marzo. 

^^1 i2©¿5 á® Caif^-tagCima 

A continuación insertamos el si­
guiente a'ticnlo, d(í nuestro distin­
guido amigo D. Eduíirdo Meiichero, 
quG ha visto 11 luz pública en varios 
pr^riódicos do Cataluña. 

}^\ vino seco de naranja. 

Cond.^nsaió deniro do los limites 
quo un breve articulo permito, mis 
pobres trabajos por si ellos pueden 
reportar algún beneficio, comQ.de-
Seo. 

Dollóndome la gnm cantidad de 
fruto que, inútil para la exportación 
por .sus dimensiones, imperfección, 
etc., pues es sabido que los ingleses, 
primeros negociantes de este fruto, 
sujeten la naranja á una medida ó 
patrón para comprarla, pensó en ol 
medio de poder utili/.ar las grandes 
cantidades de fruto desechado que 
cuaqdó mas llega íi alcanzar un pre­
cio de 5 frs. y medio arroba, fijándo-
nie en la fabricación del vino. El pen­
samiento no es nuevo, porque en 
vaHo» tfatados que de etnología se 
Ocupan, hállanse fiSrmulas para ob-
t-snerlo, y en las Antillas se prepara 
<̂ esd,8 tiempo inmemorial. Mas ya 
^n los libros, ya en la práctica, solo 
Se halla 6 se ha tratado del vinodul-
»̂ e, y como los de esta clase son me­
nos apreciados que los secos, em­
prendí mis trabajosa fin de conse­
guir estos con preferencia. Caro-
cja de datos que guiasen mis estu-
QÍOÍÍ; ignorando por completo si al­
guien 86 habia ocupado de ellos y 
®' íiálculo fué el único que me guió 
®i nils primeros ensayos. Creo no 
"aberme engañado, pues seco es el 
J'ino que he obtenido y creo que tam-
°i«n por sus condiciones de hermo-
^0 Color perfecta clarificación y gra-
*° paladar, que recuerda algo el 
apreciado manzanilla, puede figurar 
®ntre los vinos de mesa y ser la ba-
J® de una industria que debe repor-
««•algúnInterés á los jcultivadores 
"«tah hermoso ft'uto. 

No se me oculta que habrá quien 
al oir llamar vino al liquido liidro-
alcDliólico procedente del**umofer­
mentado de la n.M'anja, extrañe la 
palabreja, pues faltando en él cier­
tos (iteres, el tártaro, etc., rigorosa-
menteyenbuenos principios de quí­
mica etnolój^ica, «s si se quiere, una 
herejía, pero conste que asi me lo 
ho encontrado bautizado y que por 
mi parle no reclamo la paternidad 
del nombre. 

Respecto á los trabajos de fabri­
cación, diró que son sencillos por 
demás y que, si bien requieren algu­
nos cuidados, no son de tal natura­
leza que no pueden tenerse por cual­
quiera quo, á un poco dé esmero 
reúna algún tanto de paciencia. 

Todo fruto maduro es propio para 
el objeto, prefiriendo siempre el de 
los meses de Febrero y Marzo, ppr 
ser la época de utilizar los grandes 
deseclios del embarque, y los no 
despreciables que producen losvien-
tos equinocciales. El zumo se puede 
extraer por cualquier medio de los 

^conocidos, y entre dos citaré la pren­
sa pisadora que sirve para destrozar 
la manzana sidrera. Hay necesidad 
de dilatarlo.en agua, á lo que se 
mezcla la cantidad conveniente de 
azúcar ó glucosa, sin lo cual no es 
posible obtener vino, ni bueno ni 
n>alo. 

Con frutos maduros bastan dos 
part(^deagua por cada una de zumo 
por regla general; mas el azúcar ó 
glucosa no se puede nunca deter­
minar á priori, porque es necesario 
establecer una relación entrtsel fer­
mento y la materia fermentescible; 
estando'mas ó menos en consonan­
cia, según sea la madurez del fruto, 
y por tanto, es variable la riqueza 
sacarina del mismo. Hallada la pro­
porción de azúcar por cualquiera de 
los medios conocidos, descritos en 
todos los tratados de etnología, se 
procede á disolver el azúcar adicio­
nal, en agua, mezclando después el 
zumo correspondiente en vasija de 
madera y en la que ha de sufrir la 
fermentación. Coloqúese esta en la 
cueva cuidando deque la tempera­
tura no baje de 15. ® y no pase de 
20° centígrados. Oircunslancia ne­

cesaria para que la fermentación se 
sostenga lent^ por espacio de seis 
á ocho meses, sin cuyo requisito no 
se obtendrá vino seco. Si el que se 
desea es dulce, entonces basta sos­
tener la temperatura á mas25. ®, sin 
cuidarse de las oscilaciones termo-
métricas que sobre este grado pue­
dan ocurrir en la bodega. Para con­
seguir una temperatura uniforme 
entre 15 ® y 20 ° se construye una 
cubierta de paja dbe centeno, que se 
ciñe ó retira de la pipa según las 
indicaciones de un termómetro flo­
tante en el liquido. 

No son necesarios trasiegos ni otras 
oJ)eraniones previas, pues la clasi­
ficación es perfecta tan laego como 
la fermentación ha concluido ypue-
de hacerse el embotellado directa­
mente de la pipa, sin temor dé que 
pueda torcerse. Sufre perfectamente 
el vino la navegación y trasporte á 
todas latitudes; yo no he perdido una 
sola botella eil estos viajes de ensa­
yo. Como todos los vinos, gana en­
vejeciendo y su riqueza alcohóli­
ca oscila entre doce y catorce por 
ciento. 

Deseo haber satisfecho las aspi­
raciones de ese periódico extrac­
tando lo mas ütil y sobre todo mas 
práctico de esta que yo llamaría 
naciente industria,y que está llama­
da á4)roducir tan buenos como pin­
gües resultados. 

E. MENCHERO. 

(La Producción Nacional.) 

Miscel^eas. 

Las excavaciones en el terreno da 
Ift Acrópolis de Atenas continúan 
sin interrupción, dirigiéndose actual­
mente por la parte de Poniente. 
Ê< gobierno helénico no contribuye 
á ellas con ningún recurso, pero la 
Sociedad Arqueológica ha estable­
cido una lotería qne le produce ana 
suma de 12.000 francos anuales, 
próximamente, cantidad bien peque­
ña, pero que, sin embargo basta p«' 
ra que no se interrumpan tan inte­
resantes trabajos. 

Inmensas riquezas arqueológicas 
yacen aún sepultadas en aquello» 
lugares. Poco bá se ha descubierto, 
junto á los nacimientos del muro 
del Mediodía, un gran trozo úe mar 
mol pentiébío en el cual sé halla 
grabado el texto de un tratado con­
cluido entra Atenas y C/«l<»<MiU 
siete año» antee que j^eríolés eáiñ* 
case lanueva Acrópolis. LÁjSoúedlaá. 
Anticuarios de Londres poÉeayaim 
facsimile da«8taiinportoBtei1eU<iaia« 

.v4. • • - • 

£1 outdro estadisliiBo del Qíuaero 
de generales y jefes del eiéroito a)e< 
man cor respondiente ál efto/ d« 
1876-77 consigna las sigQÍent«t;OÍ* 
fras4 8 fedmariscales, 52 genentlas 
de inianteriáy caballería, 66 ttoaieh* 
tee gaaeraleé, 154 mayores genenHí 
les, 162 coroneles, 164 tenientesio»^ 
róñeles y 488 comandantes da in­
fantería 6i Coro;ielfS,,43v,tsiMen|ps 
coron^lQ^ 16j0 con^and^nteti' 49 o«-
ball^irw ^3 corQnelep, *6 mmim, 
coroneles y 111 cai;n«pd#p;^i^4if^ 
tiUeri*,,^ p¡é„15 c(Hrq9^34fv^e|hr 
tes coronela y 54 comandaptín, 4n. 
ingeniaros, 3 corpo^lq^^ t»fiÍAi»^|¡ 
coroneles y 7 comaQ4^ptiW49l!brrá, 

Tptal de ofíciale8de]»lans ««yoc 
1692. 

Juan Jacoby.—Aunque los lipin-
bres políticos d? Alemania j^p^ppj^, 
co conocidosijOntre npsotros iiipgvipT'' 
no de nuestros lectores hftbr^j^^j. 
jado 4a oír alguna vez el noml^Á^; 
que encabeza estas línea9;,,p^r(^fi^ 
es de los que m&a han águî f̂ qjefV^̂  
las agitaciones de los últiqfiQs ^i»m? 
pos. 

Juan Jacoby (̂ ue mwrió¡ ̂ yfijp ^f^, 
gií.n anuncia el te^gy-^fo h^bja^f- j 
cido en 18¡05 y estu^í^do ; ipea íc |^ 
en Berlín y en Heídelberg, Cprnen* 
zó á ejercer la medicina á los vein­
ticinco años y alcanzó bien prpjqita 
excelente reputaciijn. 

Sus trabajos políticQs datan i(leí, 
año 41 en el cual publicó up jpjletd! 
por eJ que fué" Qondena4o | tr^f 
años de prisión, coadeija qjoa anujíi 
el Tribunal Superior. En 184$ llegó 
k ser unp da los jefes de \^. oposipi/jiVi 
Miembro d^lprimpr Párl#ip^fl,4« 


