
ผสมนํา้ยา Star san 15 ml กับนํา้ 10 ลิตร หรือ ผสมนํา้ยา Star san 7.5 ml กับนํา้ 5 ลิตร 

นําอุปกรณ์ท่ีต้องการล้างไปลงแช่ไว้ 1-2 นาที 

หลังจากแช่นํา้ท่ีผสมแล้วสามารถนําไปใช้ได้เลยไม่ต้องล้างนํา้ออก

นํา้ท่ีผสมกับ Star san สามารถเก็บไว้ใช้ซ้าํ ได้หลายคร้ัง โดยเก็บไว้ในภาชนะท่ีปดิมิดชิด 

(สามารถใช้ได้จนกว่านํา้จะเปล่ียนเปน็สีขุ่นเหมือนปนูขาวจึงท้ิงไป)  

“ขอให้มีความสุขและสนุกกับ
การสร้างสรรค์ไวน์ทําเองครับผม
ขอบคุณครับ”

เบอร์ติดต่อ 
บูม 081 849 4024
นิว 061 403 5072
www.washomebrew.com
E-mail: wasbrewcorp@gmail.com
www.facebook.com/WASHOMEBREW
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สอบถาม
วิธีการทําเพ่ิมเติมได้ที่

LINE

วิธีทําความสะอาดด้วย STAR SAN



INSTRUCTION วัตถุดิบสําหรับทํา Mango Wine (4 ลิตร) วิดีโอสรุปการต้มเพียง 4 นาที

วิธีทํา Mango Wine (4 ลิตร)

MANGO, APPLE
AND

WATER

CHEERS!

14 วัน
2 ND

14 วัน
1 ST

10-30 °C

3 วัน
0-5 °C

14 วัน
3 RD

10-30 °C

10-30 °C

ENJOY 
YOUR OWN

WINE

YEAST
NUTRIENT YEASTSUGAR

อุปกรณ์ที่มีให้ อุปกรณ์ที่ต้องเตรียมเอง
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แปรงล้างขวด
ถังจุนํา้อย่างน้อย 10 ลิตร
นํา้เปล่า 10 ลิตร
(สําหรับผสม Star San)
แก้วนํา้
พลาสติกถนอมอาหาร

1  Mango Juice pasteurize 1 Lites (2 Bottles)
2  Apple Juice pasteurize 500 ml
3  600 g of Sugar
4  Mineral Water 1.5 Lites (1 Bottle)
5  4 g of Yeast Nutrient (DAP)
6  2.5 g of Pectic Enzyme
7  1 bag of Lalvin 71B (Wine Yeast)

1) ทําความสะอาดอุปกรณ์ทั้งหมด ด้วยนํ้ายา Star san ผสมกับนํ้าเปล่า

2) เทนํ้า Mango Juice pasteurize 1.5 Lites (1.) เทนํ้า Apple Juice pasteurize 500 ml (2.) 

ลงไปในขวดคารบอยใบที่ 1

3) เท 600 g of Sugar (2.) ลงในคารบอยใบที่ 1 จากนั้นปิดฝาคารบอยทึบ

แล้วเขย่าขวดให้นํ้าตาลละลายเข้ากันกับนํ้าผลไม้

4) เทนํ้าแร่ Mineral Water 1.5 Lites (4.) ลงไปในขวดคารบอยใบที่ 1

(เผื่อเนื้อที่ด้านบนของขวดไว้ก่อนถึงคอขวด)

5) ใส่ 4 g of Yeast Nutrient (DAP) อาหารยีสต์ (5.) และ ใส่ 2.5 g of Pectic Enzyme (6.) ลงไปในขวด

คารบอยใบที่ 1 จากนั้นปิดฝาคารบอยทึบ แล้วเขย่าขวดให้อาหารยีสต์และ Pectic Enzyme ละลาย

6) ใส่นํ้าดื่มสะอาด (เปิดจากขวดนํ้าใหม่) ลงในแก้วนํ้าประมาณ 50 ml แล้วใส่ยีสต์ Lalvin 71B (Wine Yeast)

(7.) ½ ซอง จากนั้นนําพลาสติกถนอมอาหาร มาปิดฝาแก้วนํ้าเพ่ือกันเชื้อโรคเข้าไป แกว่งถ้วยทุกๆ 5 นาที เป็น

เวลา 20 นาที กระบวนการนี้เรียกว่า การปลุกยีสต์ (Rehydration yeast) *** Yeast ส่วนที่เหลือปิดซองเก็บ

ไว้ในตู้เย็น สามารถใช้ในครั้งต่อไปได้ภายใน 4 เดือน

7) ใส่ยีสต์ที่ปลุกเรียบร้อยแล้ว ลงไปในขวดคารบอยใบที่ 1 แล้วปิดฝาขวดคารบอยด้วยฝาเจาะรู

8) เติมนํ้าที่ผสม Star San ครึ่งหนึ่งของ Airlock และเสียบ Airlock ลงบนฝาขวดคารบอย

(เพ่ือให้ Co2 ออก และไม่ให้อากาศเข้า) หมักไว้ในอุณหภูมิ 10-30 องศา เป็นเวลา 14 วัน (Fermenter 1st)

9) เมื่อครบ 14 วัน ฆ่าเชื้อขวดคารบอยใบที่ 2 และ Auto Siphon ให้เรียบร้อย

10) จากนั้นใช้ Auto Siphon ย้ายนํ้า Wine จากขวดคารบอยใบที่ 1 ไปยังขวดคารบอยใบที่ 2 (พยายามอย่าเอา

ตะกอนยีสต์ที่ก้นถังติดมาด้วย) จากนั้นหมักไว้ในอุณหภูมิ 10-30 องศา เป็นเวลา 14 วัน (Fermenter 2nd)

11) ทําตามขั้นตอนข้อ 9 – 10 อีกครั้งเป็นเวลา 14 วัน (Fermenter 3rd)

12) เมื่อครบ 14 วัน ใช้ Auto Siphon ถ่าย Wine จากขวดคารบอยไปที่ขวด 1,000 ml 4 ขวด ปิดฝาขวด

ก็จะได้ Mango Wine made in Thailand ฝีมือเราแล้ว

ขวดคารบอย ขนาด 4 ลิตร 2 ใบ
ฝาขวดคารบอยเจาะรู 1 ฝา
ฝาขวดคารบอยทึบ 1 ฝา
Airlock
Star San
ขวดและฝาปดิขนาด 1,000 ml 4 ขวด
Auto Siphon
กรวย
Syringe 10 ml
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