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Приготовление на виното
За да се получи добро­

качественно вино, трябва 
гроздето да е напълно узрѣ­
ло, а именно да съдържа 
18—22 процента на сто 
захарь. Отъ гроздето съ 
тъкъвъ процентъ захарь се 
се получава вино съ 10 
10’5 градуса алкохолъ, а

спа студена вода сушатъ 
се на слънце и напушватъ( 
съ сяра: Добре запушени 
бъчвитѣ се внасятъ въ ма­
зата и не се отварятъ до 
като не се налѣе вино въ 
тѣхъ.

Бъчви въ които е имало

ХРОНИКИ
НЕДЕЛЯ НА 3 ТОГО въ 
града ни се състоя околй- 
ско събрание на демокра­
тическия сговоръ, на кое-
то говори бившия министр 
г. Русевъ. Идящъ отъ Шу- 

кисело (вкиснато) вино се; менъ той се придружаваше 
измиватъ съ вариево млѣ--отъ окръжНия управителътова е най-доброто вино, і — _ ж _

Затова първата задача ко- j ко, (гасена варь размита г.Халтъковъ, г.Ст.Савовъ 
ято винарятрѣбва дареніи въ вода), нѣколко пати. и други видни партизани, 
е какъ да сеопрѣдѣли дата- Измита слѣдъ това съ вода 
та на гооздобеоа. и насимпурена, такава бт- ПО-ДОБРѢ ще бж-та на гроздобера.

Това става като се изме- чва е годна за вино, ина- де ако автомобила цирку- 
ри къкъвъ процентъ захарь че и новото вино ще се лира?цъ между Шуменъ 

вкисне.съдържа гроздето ни, и 
щомъ захарометъра (уредъ 
за измѣрването количест- съ вряла вода и сода като 
вото на захарьта въ гроз- силно се търка съ корава 
дето, намиращъ се въ всѣ-1четка. Изсушена инапуше- 
ко агрономство) „Бабо“ |на съ сяра-такъва бъчва с

Мухлява бъчва се измива

НАШИЯ съгражданинъ г. 
П. Юрдановъ е ималъ по­
хвалната идея да остави 
на общественно ползуване 
собствения си кладенецъ 
съ сладка вода, който сега 
остана подъ покрива на 
новопостроеното му здание 
Както се учимъ, ежщия 
възнамерявалъ да направи 
редъ подобрения на кладе­
неца.

Мурадалларъ, спира не на 
моста въ Нови-Пазаръ, а 
нѣйде на страна като по 
този начинъ освободи па­
тя.

При тази оскждица на во- 
можеда въ града ни не 

освенъ да кажемъ 
на такива граждани.

хвала

ни покаже единъ процентъ. 
отъ 18—22 процента за-| 
харь трѣбва да почнемъ 
гроздобера.

Гроздобера тѣбва да 
стаза презъ сухъ есененъ 
день.

годна за съхраняване вино. 
I Имайки чисти бъчви, оста- 
Іва ни да си приготвимъ 
[бѣло или червено (черно) 
!вина.

ІБѣло вино се приготвя 
най-сполу чливо отъ бѣло

грозде. Но когато не ра­Отъ голѣма важность за грозде, по когато не ра- 
доб юкачественностьта на I зполагаме съ бѣло г розде, 
виною сж и еждоветѣ въ бѣло вино можемъ да си
които то ще се съхранява. 
Старитѣ бъчви трѣбва да 
и ждать добрѣ измити, из­
сушени и напушени съ ся­
ра (кюкюртъ). Новитѣ бъч- j 
ви трѣбва да киснатъ въ; 
вода^най-малко двадесеть 
деня преди да се налѣе 
вино, като на всѣки 5 де­
на се изпразватъ и наново 
се пъднятъ. На 21 денъ се

приготвимъ отъ чернитѣ 
сортови грозда „Саидела, 
Алйканте-буше и грандъ-но-
аръ “съ изключение на „хо­
тела.“

Необходимо е веднага

по 10 грама калиевъ ме- 
табисулфидъ на всѣки 100 
литра мъсть. Оставена та­
ка въ чебуръ.мъстьта слѣдъ 
5—6 часа се полуотаява, 
тогава се налива направо 
въ ежда дето ще ферме­
нтира и се слага по 5 гр. 
танинъ на всеки 100 литра 
мъсть. Бъчвата се оставя 
около 10 см. праздна. Фе­
рментацията трѣбва да ста­
ва съ помощь на фермента­
ционен ъ звънецъ. Прѣзъ 
врѣме на 5 дневната буйна

ВЪ ДИРЕКЦИЯТА НА 
ДАНАЦИГВ се работи нов 
зако нопроектъ за събиране 
на прекитѣ данъци.

ферментация по веднажъ
слѣдъ счазване на гроздето на день трѣбва да се дава
да се отдели мт стьта чиста
отъ плуващи възпея зърна.

Mi стьта се прѣхвърля 
около 15 минути въ при­

измиватъ съ врѣла вода сжтствие на въздухъ отъ
„ .v„u ™ .1 слѣдъ единъ сждъ въ други. Be-
като се изплакнат! съ прѣ-4днага слѣдъ това се
и сода за бъчви и

възможность на виното да 
се съприкосновява съ въз­
духа и да излети отъ бъчва­
та образувалия се въгле- 
двуокисъ. Следъ премина­
ване буйната ферментация 
звънеца се махва £и на

враната Се поставя торба 
едъ ъ реченъ пясъкъ.

Червено вино се прави 
отъ червени (черни) сор­
тове грозда. Мъсть се ос­
тавя заедно съ смачканото 
грозде (джибри) въ каци 
за да ферментира. Също­
то количество калиевъ 
метабисулфитъ е пакъ нео­
бходимъ. Джибритѣ трѣбва 
да сж добре затиснати въ 
кацата и надъ тѣхъ да 
>има плесть 20 см. (шира) 
мжсть.Въ противенъ случай, 
пращинитѣ (д ж и б ри т ѣ) 
вкисватъ. Ако желаемъ ви­
ното ни да не стане тръп- 
чиво, на десетия день трѣ­
бва да се източи.

Съобщава: ЈК« П- Д~~в^*
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мзп. дѣло №458—926 г.

Обявление.ѵіі!<і
Обявявамъ на интересующитѣ се, че на осно- 

[ие изпълнителния листъ № 701211926 г. издаденъ 
Провадийски Мирови съдъ на 16 Юнйй 1926 г. 

полза на Безименно акционерно Д-во „Агрария“ 
гр. Провадия, противъ Колю Христовъ, отъ се- 

Яйла за 8600 лева, на 15 Октомврий 1926 годи- 
ще продамъ въ гр. Нови-Пазаръ на публиченъ 
гъ следующия длъжниковъ ДВИЖИМЪ имотъ: 
Ідинадесетъ кози разни оценёйи 2750 лева, 
(вадесеть овци разни оценени 5000 лева. 
Ідна женска свиня оценена 1500 лева.

Желающитѣ да се явятъ часътъ въ 9 преди 
ідъ, да наддаватъ.

Гр. Нови-Пазвръ, 7 Октомврий 1926 год.

Сждия-изпълнитель: П.В.Тивчевъ 
1—1 . г

Изп. дело № 594-926 год. і
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Радевъ яжлчеп & Ивановъ
ПРИЕМА ДА ПЕЧАТА ВСѢКАКВИ 

ВИДОВЕ БЛАНКИ, ПЛИКА, БЪЛѢЖКИ, 
ФАКТУРИ, НЕКРОЛОЗИ СВАДБЕННИ ПО­
КАНИ И ДР.

ВЪ ПЕЧАТНИЦАТА СЕ ПРИЕМАТЪ 
ОБЯВЛЕНИЯ ЗА ВСИЧКИ ВѢСТНИЦИ ВЪ 
СТРАНАТА. НЕЗАВИСИМО ОТЪ ТОВА 
СЕ ИЗВЪРШВА ВСЪКАКЪВЪ ВИДЪ 
ПОДВЪРЗИЯ НА КНИГИ. ,

Ніи* конкурентни.

Обявление іь ноо
9 «ГНОНВДцОТ ,П ИЙоЯО 99 ни

Обявявамъ на интересующитѣ се, че на осно- 
ие изцълнителния листь № 6883-926 год. изда- 
ъ-іотъ. Ново-Пазарски Мирови сждъ на 20 Сеп- 
врий 1926 год. в.ь полза на Др. Райчевъ пълн. на 
[релъ Мардиросовъ отъ гр. Нови-Пазаръ, противъ 
40 ВЪЛЧЕВЪ отъ гр. Нови-Пазаръ за 5308 лв. 
[А 15 ОКТОМВРИЙ 1926 год. ще продамъ въ 
Нови-Пазаръ, на публиченъ търгъ следующия 

жниковъ движимъ имотъ: -I
Сто крини жито оценено 7,000 лева.

<елающитѣ да участвуватъ въ тая проданъ, трѣб- 
да се явятъ въ казания^день. часътъ въ 9 преди 
дъ да наддаватъ.

гр. Нови-Пазаръ, 7 Октомврий 1926 год. 
Съдия изпълнитель: П. В. Тивчевъ.
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I колари, железари и бъчвари!
ІЫі ВЪ МАГАЗИНА НА |

Елексакдъръ Дйневъ & Синъ 
гр. Новн-Ппзоръ I

Винаги ше намерите първокаче- I
I ственни осенови, джбови и букови | 

ободи, наи-разнообраз-на железария I 
is! и разни бои и безири, |
і ■ - въ яай-скеро вр^ме магазина ше| 
s разполага сь осенови главини талпи 
IS И ТРУПОВЕ, а така сжито и първокачественъ ; w БЪЧВАРСКИ МАТЕРИАЛЪ. . |
ІЦени иай-износни! Посетете и . |

іце се увѣрите

фонтъ Н9 звезднтъ.
ПО Ф Л: НГО

огато ,презъ ума нч 
е горнята мясъль, нево- 
си спомняте хилядитѣ 

внение по приказкитѣ 
э количеството за бе- 
ойно много се изразя- 
іе тъ думитѣ: „много 
кото звѣздитѣ на небе- 

аистина всички ние има. 
понятия за броя на звѣ- 
гѣ като нѣщо безкрай- 
нѣщо което не се по- 
а на изчисляване. А 
<ду това никой^отъ на-

съ просто око.
Мнозина мислятъ, чемо- 

гатъ да видятъ безброй 
звѣзди по небето. Тѣ се! 
лъжатъ. Броятъ на Твидй--
митѣ звѣзди не

,cLQOHVtfdCH яьаяыап 
янинеиохэ ибн эинэиХсебонз

•ъьіаѵн ънаэонеиКэ.кинаѴж
е много.I _adhx и ипинкиіояѵа KH0OJd4.1 Y£ ина 

можемъ да видимъ^сичкбі 'ОІГК ѴІКИШНѴБ ЪЯ HHKMOltt 4W3VH ЪІГОП ДС1 оИДгігІ b DvtlHKU. 7 < лі S ъхѵяѵіг аэ члѵеѵп-ияон чГѵад ъя
голѣмъ. Съ просто око ни

около 7,000 звезди. 
Разбира се, съ

шеннитѣ телескопи ние мо-1------ - -
жемъ да видимъ милиони само 5500 звѣзди видими
звезди. Ала простото око, съ просто око. А като

На мцозина горнитѣсве

макаръ да гледа небето 
отъ земния екваторъ, пакъ 
не може да види дори, 
7000 звезди. Всѣка вечерь 
ние виждаме само половй-

прѣсметнемъ, че една ча­
сть отъ тия звѣзди се на- 
миратъ на хоризонта и сж. 
невидими за насъ, ще из­
лезе, че съ просто око

дения ще се видятъ неве­
роятни, но нѣка се опи- 
татъ да преброятъ само 
четвъртъ часть отъ 'звѣз* 
дното небе и ще се уве- 
рятъ цъ гореказаното. Се-




