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El método del agua hervida en el recipiente de fermentación. 

Mantener la frescura 
• Método: El yogur recién fermentado es comestible, pero no es muy delicioso. Aque­

llos a quienes no les guste la comida refrigerada pueden disfrutarlo en este momen­
to después de saborizarlo. Si no lo consume de inmediato, puede poner el recipien­
te con el yogur fermentado directamente en el refrigerador. Su sabor es excelente
después de refrigerarse.

• Precaución: El tiempo de refrigeración para el yogur no debe superar los 7 días. Se
recomienda consumirlo dentro de los primeros 3 días, ya que la actividad de los lac­
tobacilos en el yogur es más alta durante este período.

+ ->

Después de ferment:r'/ Retirar el yogur 
fermentado 

Poner en el 
refrigerador 

Saborizar 
• Método: Puede disfrutar del yogur después de saborizarlo a su gusto con jugo de

frutas, fructosa, miel, etc.

 

-> D: -> 

Yogur refrigerado (Añadir) Jugo de Yogur saborizado 
frutas, miel, etc. 
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11: Vino de arroz 

Lavar y remojar el arroz: 

Limpie el arroz glutinoso, arroz o maíz, y póngalo a remojar en agua limpia (de 5 a 7 

horas en verano, de 10 a 20 horas en invierno), hasta que la burbuja se pueda desha­

cer con la mano. El propósito es permitir que los granos absorban suficiente hume­

dad para que se cocinen al vapor más a fondo. 

Cocer el arroz al vapor: 

Hierva el arroz remojado hasta que esté cocido y no se pueda deshacer con la mano. 

Cocinar arroz crudo no es efectivo para la producción de vino de arroz. 

Añadir levadura de vino: 

Lave el recipiente y sus bordes con agua hervida durante más de 1 minuto para des­

infectar. El arroz cocido al vapor se deshará y se extenderá, mezcle la levadura de 

vino y, después de que se seque, póngalo en el recipiente (se puede presionar ade­

cuadamente). Después de prensar el arroz, añada agua fría hervida, haga un peque­

ño agujero en el centro del arroz y espolvoree levadura de vino sobre el arroz. 

Fermentar y programar el tiempo: 

Poner la caja de mezcla con la levadura de vino añadida en el tanque de fermenta­

ción, luego tapar y encender. 

Cuando la luz indicadora de encendido se encienda, según los procedimientos del 

panel, programar 30-36 horas, el trabajo se realiza con la electricidad, la máquina 

termina el trabajo. 

Comprobar si el vino de arroz está bueno: 

Una vez terminado el trabajo, se puede inspeccionar el vino de arroz a través del 

agujero del medio, el mejor efecto es un sabor dulce y alcohólico. 

Mantener la frescura: 

El vino de arroz recién hecho tiene una cierta temperatura, se puede probar inme­

diatamente, también se puede probar después de refrigerar, es mejor. El tiempo de 

almacenamiento en frío del vino de arroz no debe ser superior a 13 días, el mejor 

tiempo de degustación es de 5 días, entonces las bacterias del ácido láctico en el 

vino de arroz tienen una mayor actividad, la mejor nutrición. 
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The method of boiled water in the fermentation container 

Keep Fresh 
• Method: The freshly fermented yogurt is edible but not very delicious. Those who do

not like refrigerated food can enjoy it at this moment or after flavoring it . lf you do

not consume it immediately, you can place the container with the fermented yogurt

directly in the refrigerator. lts taste is excellent after being chilled.

• Caution: The refrigeration time far yogurt should not exceed 7 days. lt is recommen­

ded to consume it within the first 3 days, as the activity of the lactic acid bacteria in

the yogurt is highest during this period.

+ ->

After fermentation 
~' 

Remove the 

fermented yogurt 

Place in the 

refrigerator 

Flavoring 
• Method: You can enjoy the yogurt after flavoring it to your taste with fruit juice, fruc­

tose, honey, etc.

: 

Refrigerated 

yogurt 

-> D: ->

Fruit juice, honey, Flavoret yogurt 

etc 

21 



11: Rice wine 

Wash rice, dip meters 

Glutinous rice or rice or corn cleaned, into clear water to soak (5-7 hours in summer, 

10-20 hours in winter), bubble to could use hand to crush, the purpose is to let me­

ters sufficient moisture absorption in the steamed cooked more thoroughly.

Steamed rice 

Boiled the soaked rice, cooked to can't use hand to crush, to cooked or raw rice pro­

duction of rice wine effect is ineffective 

Add wine yeast 

Wash the container and container lips with boiled water more than 1 minute for dis­

infection. 

Will be broken and spread the steamed rice, mix the wine yeast, after dry into the 

container (could be properly pressure sorne) 

Adding cold water, drown after pressing the rice, dig a small hole in the middle of 

rice, sprinkle wine yeast above the rice. 

Ferment and set time 

Put the mix box with add wine yeast into the fermentation tank, then upper cover 

and power. 

When power-on indicator light, according to the panel procedures set 30-36 hours, 

work is done over electricity, the machine end of the work. 

Check the rice wine whether to do good 

Work is done, could inspection the rice wine among the middle hole, the best effect 

is taste sweet and alcohol. 

Keeping freshness 

The rice wine that just made have a certain temperature, could be immediately taste, 

also could taste after refrigerated is better. The rice wine cold storage time should 

not more than 13 days, the best taste time for 5 days, then the lactic acid bacteria in 

rice wine with higher activity, best nutrition. 
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The method of boiled water in the fermentation container 

Mantener la frescura 
• Método: El yogur recién fermentado es comestible, pero no es muy delicioso. Aque­

llos a quienes no les guste la comida refrigerada pueden disfrutarlo en este momen­
to después de saborizarlo. Si no lo consume de inmediato, puede poner el recipien­
te con el yogur fermentado directamente en el refrigerador. Su sabor es excelente
después de refrigerarse.

• Precaución: El tiempo de refrigeración para el yogur no debe superar los 7 días. Se
recomienda consumirlo dentro de los primeros 3 días, ya que la actividad de los lac­
tobacilos en el yogur es más alta durante este período.

+ ->

Después de ferment:r'/ Retirar el yogur 
fermentado 

Poner en el 
refrigerador 

Saborizar 
• Método: Puede disfrutar del yogur después de saborizarlo a su gusto con jugo de

frutas, fructosa, miel, etc.

-> D: -> 

Yogur refrigerado (Añadir) Jugo de Yogur saborizado 
frutas, miel, etc. 

33 



111: Vinho de arroz 

Lave o arroz, mergulhe os graos 

Arroz glutinoso ou arroz ou milho limpos, em água limpa para demolhar (5-7 horas 

no verao, 10-20 horas no inverno), até poder esmagar com a mao, o objetivo é deixar 

os graos absorverem umidade suficiente para um cozimento a vapor mais completo. 

Arroz cozido no vapor 

Ferva o arroz demolhado, cozido a ponto de nao poder ser esmagado com a mao, 

para a produc;:ao de vinho de arroz cozido ou cru, o efeito é ineficaz. 

Adicionar levedura de vinho 

Lave o recipiente e as bordas do recipiente com água fervida por mais de 1 minuto 

para desinfecc;:ao. 

Desfac;:a e espalhe o arroz cozido no vapor, misture a levedura de vinho, depois de 

seco coloque no recipiente (pode ser devidamente pressionado). 

Adicionando água fria, afogue após pressionar o arroz, cave um pequeno buraco no 

meio do arroz, polvilhe levedura de vinho sobre o arroz. 

Fermentar e definir o tempo 

Coloque a caixa de mistura com a levedura de vinho adicionada no tanque de fer­

mentac;:ao, depois tampe e ligue. 

Quando a luz indicadora de energia acender, de acordo com os procedimentos do 

painel, defina 30-36 horas, o trabalho é feito com a eletricidade, a máquina termina 

o trabalho.

Verifique se o vinho de arroz está bom 

Trabalho concluido, pode-se inspecionar o vinho de arroz pelo buraco do meio, o 

melhor efeito é o sabor doce e alcoólico. 

Mantendo o frescor 

O vinho de arroz que acaba de ser feito tem urna certa temperatura, pode ser pro­

vado imediatamente, também pode ser provado depois de refrigerado, é melhor. O 

tempo de armazenamento a fria do vinho de arroz nao deve ser superior a 13 dias, o 

melhor tempo de degustac;:ao é de 5 dias, entao as bactérias do ácido lático no vin­

ho de arroz com maior atividade, melhor nutric;:ao. 
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