
米のとざ丼に EMWまたはEM]
とそのエサとなる砂福 自然塩を

加え EMを活性化させ増やした

ものです.

米のとぎ汁 (新鮮なもの)に El.4WまたはEMl
砂糖 自然塩を入れ かきi.ぜ ます。

ジョウゴを使って 良く洗ったベットボトルに
つを入れます。

△ 趨

冷蔵庫の横など 温かいところに置いておき

甘酸っぱい香
',に

なったら出来上がり。
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ベランタの近く。冬季は暖房機器の
近く。夜は揚船に漬けるといいてしょう.
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バケツの水に200ccま
入れてふき掃除.こオイ,

,肖 えて つやつやさわや ,

感がでます。
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●ガス抜き 発酵が進んで
ペットボトルが膨らんでき

たら その都度キャップを

ゆるめてガス抜きをします。
●吹きこぼll… キャップを

開けるときはゆっくりと.

●洗濯清に

洗い すすぎ時に

上澄み液をおよそ
20 0ccす つ入れ

・・・ 〉 百三度ち諄書型:
,ろ ll落ちも良く洗
い上がりの風合い
にぶっくら感が出
ます.

しっ力
“
,とキャップを開めて、ふり混ぜます。
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0作り慣れるまでや冬場の寒い時期は EMW

またはEM]と砂糖は多めに入llると成功し

やすいよ.

0とき汁 EMWまたはEM,砂糟を良く混ぜ

ましょう。

04つてから2～3日は温かいところに置くこと。

(30～40℃がベスト)

0-度失敗した容器は使わないこと.

0前回作つた発酵液 (上手にできたもの)を ]

割li度入れることにより 菌の密度を上げる

ことができ より発酵しやすくなります.
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〔,EMWま た まEMIを
しヽt,rしてり1水コに■■′■しょう.

沿 槽 に上 澄 み液 ″

200cc訴ど加えると

お湯が滑らかになり

気持ちのよいお風 :

になります.浴槽の

`そうじは 汚れがな

やすくなるので簡|

です.

|:= : |

■ |● |■| =TEL 054277‐ 2194 FAX 054 2フ フ‐0099
URL htp1/ハ ″Mハv ecopureinfo

|

⑤ →卜6
EMVV

またはEMl
米のと●7t&
砂糖 自然塩

産崎ガ暮ちLの中■■活需

●使器に

よ澄み液を ]0倍くらいに

・・・〉

薄めてスプレーするだけで
ニオイスッキリ.便器まわり
にもシュッシュしましょう。
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