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INTRODUCTION TO CIDER GUIDELINES (CATEGORIES C1-C2) (บทนำเกี่ยวกับ “คู่มือ
แนวทางไซเดอรในหมวด C1-C2” ) 
รายละเอียดตอไปนีส้ามารถใช้ไดกับไซเดอรทุกประเภท ยกเวนในกรณีที่มีการระบุไวเปนพิเศษในหมวดยอย การเสนอในครั้งนี้ระบุลักษณะรวมและคำบรรยาย
สำหรับไซเดอรทุกประเภท และควรใช้เปนข้อมูลอางอิงเมื่อมีการสงเข้าประกวดหรือเมื่อมีการตัดสินไซเดอร 

ไซเดอร (Cider) คือเครื่องดื่มที่เกิดจากการหมักน้ำแอปเปล สวน เพอรรี ่(Perry) คือเครื่องดื่มที่เกิดจากการหมักน้ำลูกแพร แบงออกเปนสองหมวดหมูสำหรับไซ
เดอรและเพอรรี่: คือไซเดอรและเพอรรี่ประเภทมาตรฐาน (หมวด C1) และไซเดอรและเพอรรี่ประเภทพิเศษ (หมวด C2) หมวดมาตรฐานจะครอบคลุมไซเดอรและ
เพอรรี่ทีผ่ลิตจากน้ำแอปเปลหรือน้ำลูกแพรเปนหลักหรือทั้งหมด (แตไมสามารถใช้ทั้งสองชนิดในคราวเดียวกัน) สิ่งเพิ่มเติม (adjunct) ที่อนุญาตในหมวด
มาตรฐานมีเพียงการเพิ่มน้ำตาลในปริมาณที่กำหนดในบางหมวดยอย เพื่อใหไดค่า gravity เริ่มตนที่เหมาะสมหรือเพื่อเพิ่มความหวานหลังจากการหมัก โปรด
ทราบวา น้ำผึ้งไมถือเปน "น้ำตาล" สำหรับจุดมุงหมายนี้ ไซเดอรที่ทำจากการเติมน้ำผึ้งจะตองไดรับการสงเข้าไปในหมวด Specialty Cider หรือในหมวดไซเซอร 
(Cyser) ภายใตหมวดยอยของมีดที่เหมาะสม สวนแหลงน้ำตาลชนิดอื่นๆ ทีม่ีสวนเพิ่มรสชาติที่เปนเอกลักษณ (เช่น น้ำตาลทรายแดง หรือกากน้ำตาล) จะถือวา
เปนไซเดอรประเภทพิเศษ (เช่น สไตลนิวอิงแลนด) 

Aroma and Flavor (กล่ินและรสชาติ) 
• ไซเดอรและเพอรรี่ไมจำเปนตองมีกลิ่นหรือรสชาติที่เดนชัดของ

ผลไม — คลายกับที่ไวนไมมีรสชาติที่เดนชัดจากองุ่น โดยเฉพาะ
ไซเดอรในแบบที่ dry กวา จะมีลักษณะที่ซับซ้อนมากขึ้น แต
คาแรคเตอรแบบ fruity จะนอยลง ลักษณะของน้ำแอปเปลโซดา
หรือไวนคูลเลอร ไมเปนสิ่งที่ตองการในไซเดอรหรือเพอรรี ่

• ไซเดอรบางสไตลอาจแสดงรสชาติหรือกลิ่นอันโดดเดนในแบบที่ไม
มีความ fruity เช่น กลิ่นรส smoky ham ใน dry ไซเดอรสไตล
อังกฤษ 

• ความหวาน (น้ำตาลที่หลงเหลือ หรือ RS - residual sugar) ของ
ไซเดอรหรือเพอรรี่สามารถแตกตางกันได ตั้งแต dry สนิท (ไม
เหลือ RS) ไปจนถึงหวานเหมือน sweet dessert wine (มี RS 10% 
หรือมากกวา) ในไซเดอรที่มีความหวานกวา สวนประกอบรสชาติ
อื่น ๆ — โดยเฉพาะ acidity — จะตองมาช่วยใหความสมดุลกับ
ความหวานนั้น ระดับความหวานตองไดรับการระบุเพื่อใหผูจัดการ
แข่งขันและกรรมการ สามารถจัดการการชิมและสามารถจัดเรียง
รายการในการแข่งขันได การชิมควรเริ่มจากไซเดอรที่ dry ไปยังไซ
เดอรที่หวานขึ้น ความหวานมีดวยกันหาหมวดหมู ที่ขยายมาจาก
สามหมวดในแนวทางก่อนหนานี้ โปรดทราบวาหมายเลขสำหรับ
ระดับเหลานี้ไมไดเปนตัวเลขที่ตายตัวหรือเปนข้อจำกัด พวกมันถูก
ออกแบบมาเพื่อแนะนำผูผลิตไซเดอรในการสงเข้าหมวดหมูในการ
ประกวด ไมไดใช้เปนเกณฑในการตัดสินเวนแตไซเดอรจะถูก
ประกาศใหมีระดับความหวานที่หางไกลจากความหวานจริงๆ 
กรรมการตองตระหนักวา ความหวานสามารถซ่อนข้อบกพรองได 
จึงควรใสใจในเรื่องนี้มากขึ้นในไซเดอรที่มีความหวานมากกวา 
เช่นเดียวกับไมควรลงโทษรุนแรงในไซเดอรที่ dry สำหรับ
ข้อบกพรองเล็กนอยที่อาจเห็นไดชัดเพียงเพราะขาดความหวาน 
หมวดหมูและระดับน้ำตาลประมาณการมีดังนี้ ค่า gravity 
ตอนทายเปนตัวเลขที่ค่อนข้างหยาบเนื่องจากไมสามารถคำนึงถึง 
SG ที่จะเปน หากไซเดอรหมักจนเสร็จสมบูรณ 

o Dry: มีน้ำตาลที่หลงเหลือต่ำกวา 0.4% ซึง่ตรงกับค่า 
gravity ตอนทายที่นอยกวา 1.002 ไมมีการรับรูถึง
ความหวาน 

o Medium-dry: มีน้ำตาลที่หลงเหลือ 0.4-0.9% ซึ่ง
ตรงกับ gravity ตอนทายระหวาง 1.002 - 1.004 มีรส
หวานเล็กนอยแตไซเดอรยังคงถูกรับรูวาเปนแบบ dry 
ซึ่งเรียกอีกอยางวา "semi-dry" 

 
o Medium: อยูในช่วงระหวางความ dry และความ

หวาน มีน้ำตาลที่หลงเหลือ 0.9-2.0% มีค่า gravity 
ตอนทายในช่วง 1.004 - 1.009 ความหวานเริ่มเปน
สวนประกอบที่เดนชัดในลักษณะโดยรวมของไซเดอร 

o Medium-sweet: มีน้ำตาลที่หลงเหลือ 2.0-4.0%  
มีค่า gravity ตอนทายในช่วง 1.009 - 1.019 ไซเดอรมี
ความหวานแตยังคงใหความรูสึกสดชื่น เรียกอีกอยาง
วา "semi-sweet" 

o Sweet: มีน้ำตาลที่หลงเหลือมากกวา 4.0% 
โดยประมาณเทากับค่า gravity ตอนทายที่มากกวา 
1.019 ไซเดอรมีลักษณะเหมือน dessert wine แตไม
ควรมีรสหวานเกินไปจนทำใหรูสึกเลี่ยน; ดูหมายเหตุ
เกี่ยวกับดานความสมดุล 

• หากไซเดอรใกลเคียงกับขอบเขตใดขอบเขตหนึ่ง ควรระบุดวย
หมวดหมูความหวาน ที่อธิบายลักษณะโดยรวมของไซเดอรนั้นไดดี
ที่สุด หาหมวดหมูที่กลาวถึงข้างตนไดรับการขยายจากสามหมวด
เดิม (dry-medium-sweet) โดยการแยกหมวด dry และ medium 
ออกจากกัน 

• Acidity เปนองค์ประกอบที่สำคัญของไซเดอรและเพอรรี่: ตอง
มากเพียงพอที่จะใหความรูสึกสะอาดและสดชื่นโดยไมทำใหรูสึก
แสบคอ Acidity (จากกรด malic และในบางกรณี กรด lactic) ไม
ควรสับสนกับ acetification (จาก ethyl acetate หรือกรด 
acetic—vinegar) กลิ่นฉุนแสบจมูกและรสชาติที่แสบจากการเกิด
น้ำสมสายชูถือเปนข้อบกพรอง 

• ไซเดอรและเพอรรี่มีความแตกตางกันมากในเรื่อง Tannin ซึ่งมี
ผลตอทั้งรสขมและความฝาด (ดูรายละเอียดเกี่ยวกับ "Mouthfeel" 
ดานลาง) หากทำจากผลไมสำหรับรับประทานหรือ table fruit  
tannin มักจะต่ำ แตอยางไรก็ตาม บางลักษณะจาก tannin เปนสิ่ง
ที่จำเปนในการใหความสมดุลในคาแรคเตอรของไซเดอร ลักษณะ
ที ่tannin ใหคือความฝาดมากกวาความขม ความขมที่เดนชัดหรือ
ชัดเจนถือเปนข้อบกพรอง และมักเกิดจากเทคนิคการผลิตมากกวา
ลักษณะของผลไม 

• ไซเดอรอาจผานกระบวนการหมักแบบ Malo-Lactic 
Fermentation (MLF) ซึ่งจะเปลี่ยนกรด malic ที่ใหรสแหลมคม
บางสวนหรือทั้งหมดใหกลายเปนกรด lactic ที่นุมนวลและมี 
acidity นอยลง (เพอรรี่ไมควรผาน MLF เพราะจะทำใหเกิดการ 
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acetification ที่ไมพึงประสงค์) ในไซเดอรที่ทำจากแอปเปลที่มี 
tannin กระบวนการ MLF มักจะผลิต ethylphenol ซึ่งจะออกมา
ในรูปของรสชาติตางๆ เช่น spicy/smoky รวมถึง smoked meat, 
phenolic, และ farmyard/old-horse รสชาติเหลานี้เปนสิ่งที่
ตองการในสไตลอังกฤษและฝรั่งเศส รสชาติเหลานี้ไมบังคับ แต
ตองไมเดนจนเกินไป ลักษณะ spicy-smoky ถือเปนคาแรคเตอรที่
ตองการที่สุดในทั้งสามตัวเลือก แตคาแรคเตอร farmyard ที่เดน
เกินไปอาจเกิดจากการปนเปอนของ Brettanomyces มากกวา
กระบวนการ MLF ซึ่งถือเปนข้อบกพรองที่รายแรง นอกจากนี้ 
เนื่องจาก MLF ลดค่า acidity ของไซเดอร แตผลที่ไดไมควรจะ
ออกมาไมสดชื่นหรือออนเกินไป ไซเดอรตองยังคงใหความรูสึกสด
ชื่นอยู กรรมการควรใสใจถึงความเปนไปไดของข้อบกพรอง เช่น 
mousiness ซึ่งมักเกิดในไซเดอรที่มี pH สูงและผานกระบวนการ 
MLF (บางทานอาจไมสามารถตรวจจับ mousiness ได อาจตอง
ใช้น้ำยาบวนปากที่เปน alkaline เพื่อยืนยันและหาข้อตกลง
ระหวางกรรมการ) 

Appearance (ลักษณะท่ีเห็น) 
• ความใสของไซเดอรอาจแตกตางกันไดตั้งแตมีความใสไปจนถึงใส

ที่สุด ความใสแบบไมเปลงประกายไมถือเปนข้อบกพรอง แตการมี
อนุภาคที่มองเห็นไดถือเปนสิ่งที่ไมพึงประสงค์ ในบางสไตล การ
ขาดความเปลงประกายแบบ "rustic" เปนเรื่องปกติ เพอรรี่ถือเปน
เครื่องดื่มที่ทำใหใสยากมาก ดังนั้นการมีความขุ่นเล็กนอยไมถือ
เปนข้อบกพรอง อยางไรก็ตาม การมี "ความเงางาม(sheen)" ทั้ง
ในไซเดอรหรือเพอรรี่โดยทั่วไปบงชี้ถึงการเริ่มตนของการปนเปอน
จากกรด lactic ซึ่งถือเปนข้อบกพรอง 

• คารโบเนชั่นอาจแตกตางกัน เปนไดตั้งแตไมมีความซ่าจนถึงมี
ความซ่าในระดับแชมเปญ การไมมีหรือมีฟองนอยเรียกวา "still" 
ไซเดอรที่ไมมีฟองอาจทำใหรูสึกซ่าเล็กนอยที่ลิ้น ระดับคารโบเนชั่น
ปานกลางเรียกวา "petillant" สวนระดับคารโบเนชั่นที่สูงเรียกวา 
"sparkling" ในระดับคารโบเนชั่นที่สูง ฟอง (mousse) อาจคงอยู
ไดในช่วงเวลาสั้นๆ อยางไรก็ตาม การที่เปดแลวฟองไหลออกมาก
เกินไป การเกิดฟองมากเกินไป และฟองที่จัดการไดยากถือเปน
ข้อบกพรอง 

Mouthfeel (รสสัมผัส) 
• โดยทั่วไป ไซเดอรและเพอรรี่จะมีเนื้อสัมผัสและความเต็มปากเต็ม

คำ คลายกับไวนที่มีเนื้อบาง เนื้อสัมผัสจะบางกวาของเบียรมาก 
ความรูสึกในปากขึ้นอยูกับระดับ tannin สไตลที่มี tannin (เช่น 
สไตลอังกฤษและฝรั่งเศส) จะมีความฝาดในปากคลายกับไวนแดง 
ไซเดอรแบบที่มีคารโบเนชัน่สูงจะมีลักษณะคลายแชมเปญ 

Ingredients (วัตถุดิบ) 
• สายพันธุของแอปเปลและลูกแพรที่กลาวถึง ยกมาเพราะเปน

ตัวอยางที่ใช้บอย ไมไดเปนข้อกำหนดในการทำไซเดอรในสไตล
นั้นๆ โดยทั่วไปแลวจะหามใช้ adjunct และ additive ยกเวนใน
บางสไตลที่ยอมใหใช้ได และในกรณีนี้ผูสงเข้าประกวดตองระบุสิ่ง
เหลานั้น สารช่วยในกระบวนการผลิตทั่วไปและเอนไซมมักไดรับ
อนุญาตหากไมสามารถตรวจจับไดในไซเดอรที่เสร็จสมบูรณ ยีสต
ที่ใช้ในไซเดอรหรือเพอรรี่สามารถเปนยีสตธรรมชาติ (ยีสตที่พบใน
ผลไมเองและ/หรือที่คงอยูในอุปกรณที่ใช้ในการบดและการกด) 
หรือยีสตที่เพาะเลี้ยง การหมักแบบ Malo-lactic fermentation 
ยอมรับได ทั้งในกรณีที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติหรือใช้วัสดุหมัก ML ที่
เพิ่มเข้าไป เอนไซมอาจถูกใช้ในการใหความใสของน้ำผลไมก่อน
การหมัก กรด malic อาจถกูเติมลงในน้ำผลไมที่มีความเปนกรด
ต่ำเพื่อเพิ่มความเปนกรดใหถึงระดับที่ถือวาปลอดภัยสำหรับการ
หลีกเลี่ยงการปนเปอนจากแบคทีเรียและรสชาติที่ไมพึงประสงค์ 
(โดยทั่วไป pH 3.8 หรือต่ำกวา) sulfite อาจถูกเติมลงตามความ
จำเปนสำหรับการควบคุมจุลชีพ หากใช้ ตองเครงครดัในการ
ปฏิบัติตามระดับที่ปลอดภัยสูงสุดสำหรับ sulfite (200 มก./ลิตร) 
นอกจากนี้ การมี sulfite เกินปริมาณที่รับไดซึ่งสามารถตรวจจับ
ไดในไซเดอรที่เสร็จสมบูรณ (เช่น กลิ่น “burning match”) ถือเปน
ข้อบกพรองที่รายแรง 

• หากไซเดอรมีความหวาน (น้ำตาลที่หลงเหลือ) การทำใหหวาน
สามารถทำไดโดยการหยุดการหมักหรือการเติมน้ำตาลหรือน้ำ
ผลไมสดกลับเข้าไป (back-sweetening) ในกรณีนี้ ผูสงเข้า
ประกวดตองมั่นใจวาไซเดอรนั้นมีความเสถียร สวนความขุ่น, การ
ที่ฟองไหลออกมากเกินไป หรือฟองที่เกิดจากการเริ่มหมักใหมใน
ขวดถือเปนข้อบกพรองทีร่ายแรง 

• หากไซเดอรถูกหมักและ/หรือบมดวยไม (barrel, chips, 
staves/strips) ชนิดของไมและกระบวนการตองไดรับการระบุ 
ยกเวนในหมวด C2F (Specialty Cider/Perry) ที่ลักษณะของไม
ตองไมเดนจนเกินไป ไซเดอรที่มีลักษณะของไมหรือถังไมที่ชัดเจน 
แตสงเข้ารวมในหมวดหมูอื่นที่ไมใช่ C2F จะถือวาไมตรงกับสไตล 

• สามารถเติม sorbate ในขั้นตอนการบรรจุขวดเพื่อเพิ่มความ
เสถียรใหกับไซเดอรได แตหากมีกลิ่นหรือรสที่เหลืออยูจากการใช้ 
sorbate ที่มากเกินไปหรือการใช้อยางไมถูกตอง (เช่น กลิ่น 
geranium note) ถือเปนข้อบกพรองทีช่ัดเจน 

• ความซ่าหรือคารโบเนชั่นสามารถเกิดขึ้นไดทั้งแบบธรรมชาติ (โดย
การรักษาความดัน CO2 ผานกระบวนการผลิตหรือจากการทำ 
bottle-conditioning) หรือจากการเพิ่มเติม (โดยการฉีด CO2) ใน
หมวดหมูสวนใหญ ไซเดอรแบบ still (แบบที่ไมมีคารโบเนชั่นเลย) 
ถือวาเหมาะสม กรรมการตองเข้าใจวาการคารโบเนชั่นสามารถ
ช่วยเพิ่มความรูสึกแรกของไซเดอรได และไมควรลงโทษไซเดอรที่
ไมมีความซ่า (เมื่อมีการระบุอยางถูกตอง) สำหรับการไมมีคาร
โบเนชั่น 
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C1. STANDARD CIDER AND PERRY 
สไตลที่แสดงในหมวดนี้คือสไตลหลักที่ไดรับการยอมรับแลว การใช้คำวา "New World" เปนเพียงการเปลี่ยนชื่อจาก "Common" ในเวอรชันก่อนหนา 

ยังมีสไตลที่เปนที่รูจักแตยังไมไดถูกรวบรวมไวในที่นี้ โดยเฉพาะสไตลของสเปน (Asturian และ Basque) ที่ยังไมมีการกำหนดสไตลเนื่องจากขณะนี้ยังมีการ
ยอมรับและความเข้าใจไมเพียงพอ รวมถึงยังขาดตัวอยางในทองตลาดที่มีคุณภาพสำหรับใช้เปนแนวทางอางอิง 

ในกรณีที่ไซเดอรผลิตออกมาตามสไตลที่ไมไดแสดงไวในที่นี้ ควรจะสงเข้าประกวดในหมวดหมูที่ใกลเคียงที่สุด การตัดสินใจแรกคือตองรูวาไซเดอรนั้นทำจาก
แอปเปลที่มี tannin ในปริมาณที่สำคัญจนทำใหไซเดอรมีความฝาดหรือขมที่เดนชัดหรือไม หากไมใช่ ควรสงเข้าประกวดเปน New World Cider แตถาหากใช่ 
ตัวเลือกการสงควรอยูระหวางหมวดยอยของอังกฤษและฝรั่งเศส การตัดสินใจนี้ควรพิจารณาวาไซเดอรมีลักษณะเปนแบบหวาน, เข้มข้น, และมีรสผลไมเล็กนอย 
(ฝรั่งเศส) หรือ dry และเรียบง่ายกวา (อังกฤษ) สำหรับเพอรรี่ในสไตลที่ไมไดแสดง การตัดสินใจจะเหมือนข้างตน ควรพิจารณาจากปริมาณ tannin หากไมแนใจ 
ควรสงเข้าประกวดเปน New World Perry 

C1A. New World Cider  
New World Cider คือไซเดอรที่ทำจากแอปเปลที่ใชร้ับประทานหรือใช้
ในการทำอาหาร โดยมักใช้ wild หรือ crab แอปเปลเพื่อความสมดุลของ 
acidic/tannic  

เมื่อเปรียบเทียบกับสไตลอื่นในหมวดหมูนี้ ไซเดอรเหลานี้มักมีระดับ tannin ที่
ต่ำกวาและมีระดับ acidity ที่สูงกวา คำวา "New World" อางถึงสไตลไมใช่
การอางถึงสถานที่ เพราะไซเดอรในสไตลนี้ยังถูกผลิตขึ้นในภาคตะวันออก
ของอังกฤษ ออสเตรเลีย เยอรมนี และที่อืน่ๆ  

Overall Impression: เครื่องดื่มที่ใหความสดชื่นที่มีสสารบางอยาง - 
รสไมออนและไม watery ในแบบ sweet cider ตองไมมีความหวานตกค้าง 
มากเกินไป ในแบบ dry cider ตองไมเข้มข้นเกินไป  

Aroma/Flavor: ในแบบ sweet หรือ low-alcohol cider อาจพบทั้ง 
อโรมาและรสชาติของแอปเปล แตในแบบ dry cider จะมีความคลายไวนและ
อาจพบ ester ความหวานและ acidity ตองผสมกันเพื่อใหคาแรคเตอรที่สด
ชื่น ควรมี acidity ในระดับปานกลางจนถึงสูง, ใหความสดชื่น โดยที่ไมหยาบ
กระดางหรือกัด  
Appearance: ใสจนถึงใสมาก มีสีทองอ่อนจนถึงทองปานกลาง  
Mouthfeel: มี body ในแบบปานกลาง อาจรูสึกถึง tannin ในระดับบาง
เบาจนไปถึงมีความฝาดระดับปานกลาง มีความขมเล็กนอย  
Comments: ไซเดอรที่ดีควรเปนเครื่องดื่มในแบบ “session” และเหมาะ
สำหรับการจับคู่กับอาหารไดหลากหลาย  
Entry Instructions: ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับการคารโบเนชั่น (3 
ระดับ) ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับความหวาน (5 หมวดหมู) หากค่า OG 
สูงกวาที่อยูในช่วงปกติอยางมาก ผูเข้าประกวดควรอธิบาย เช่น ใชส้ายพันธุ
แอปเปลที่ใหเนื้อผลไมที่มี gravity สูง 
Varieties: Common (Winesap, Macintosh, Golden Delicious, 
Braeburn, Jonathan), multi-use (Northern Spy, Russets, 
Baldwin), crabapples, any suitable wildings.  
Vital Statistics: OG: 1.045 – 1.065 
  FG: 0.995 – 1.020 
  ABV: 5 – 8%  
Commercial Examples: [US] Uncle John’s Fruit House 
Winery Apple Hard Cider, Tandem Ciders Pretty Penny (MI), 
Bellwether Spyglass (NY), West County Pippin (MA), White 
Winter Hard Apple Cider (WI), Wandering Aengus Ciderworks 
Bloom (OR), Æppeltreow Appely Brut and Doux (WI). 
 
 
 

C1B. English Cider  
English Cider รวมไปถึง “West Country” ไซเดอรแบบอังกฤษ รวมถึงไซ
เดอรอื่นที่มีแรงบันดาลใจมาจากสไตลนั้น ไซเดอรเหลานี้ผลิตมาจากแอปเปล
สายพันธุ bittersweet และ bitter-sharp ที่ถูกเพาะพันธุและออกแบบมาเพื่อ
ทำไซเดอรโดยเฉพาะ English Cider แบบดั้งเดิมจะถูกหมักและบมใน wood 
barrel ที่จะช่วยเพิ่มคาแรคเตอร แตถังไมที่ใช้ผลิตมักไมใช่ถังใหม จึงไมมีการ
แสดงคาแรคเตอรจากถังไมที่โดดเดน  

Overall Impression: โดยทั่วไปจะ dry, full-bodied เข้ม มีรสชาติที่
ซับซ้อน และทิ้งรสในปากที่ยาวนาน  

Aroma/Flavor: ไมควรมีคาแรคเตอรจากแอปเปลที่มากเกินไป แตควรมี
รสชาติโดยรวมและ ester ที่แสดงถึงความเปนแอปเปล โดยเฉพาะความ
หลากหลายของ tannic โดย English Cider มัก จะผาน Malo-lactic 
fermentation ที่จะช่วยสรางคาแรคเตอร spicy/smoky, phenolic และ 
farmyard/old-horse คาแรคเตอรเหลานี้เปนสิ่งดี แตอาจจะไมมีก็ได ถามี
หามเดนจนเกินไป โดยรวมคาแรคเตอร phenolic และ farmyard หามหนัก
เกินไป คาแรคเตอร farmyard ที่รุนแรงในแบบที่ไมมีคาแรคเตอร 
spicy/smoky หรือ phenolic จะหมายถึงมีการปนเปอนจาก Brettanomyces 
ซึ่งถือวาเปนความผิดพลาด คาแรคเตอร mousiness ถือเปนความผิดพลาด
ที่รุนแรง  
Appearance: มีความขุ่นเล็กนอยจนถึงใสมาก มีสีเหลืองปานกลาง จนถึง
สีอำพัน  
Mouthfeel: Full body รูสึกถึง tannin ไดในระดับปานกลางจนถึงสูงที่
รับรูไดในรูปความฝาดและความขม มีความซ่าในระดับต่ำมากจนถึงปาน
กลาง ถาเปน Cider แบบ Bottle-fermented หรือแบบที่ผานการบมอาจมี
ความซ่าที่สูงในระดับเดียวกับแชมเปญ แตจะไมพุงหรือเปนฟอง  
Comments: อาจพบไดในแบบที่มีความหวาน แตแบบดั้งเดิมควรมีความ 
dry โดย tannin จะมีสวนช่วยทำใหรูสึกถึงความ dry	 
Entry Instructions: ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับการคารโบเนชั่น (3 
ระดับ) ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับความหวาน (dry จนถึง medium-sweet, 
4 ระดับ) ผูเข้าประกวด อาจจะ ระบุสายพันธุของแอปเปลสำหรับไซเดอรที่ใช้
แอปเปลสายพันธุเดียว ถาระบุ คาแรคเตอรจากสายพันธุนั้นจะถูกคาดหวัง 
Varieties: Kingston Black, Stoke Red, Dabinett, Porter’s 
Perfection, Nehou, Yarlington Mill, Major, various Jerseys, etc.  
Vital Statistics: OG: 1.050 – 1.075 
  FG: 0.995 – 1.015 
  ABV: 6 – 9%  
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Commercial Examples: [US] Westcott Bay Traditional Very 
Dry, Dry and Medium Sweet (WA), Farnum Hill Extra-Dry, Dry, 
and Farmhouse (NH), Wandering Aengus Oaked Dry (OR), 
Montana CiderWorks North Fork (MT), Bellwether Heritage 
(NY). 
[UK] Oliver’s Traditional Dry, Hogan’s Dry and Medium Dry, 
Henney’s Dry and Vintage Still, Burrow Hill Medium, Aspall 
English Imperial. 

C1C. French Cider 
French Cider รวมถึงสไตล Normandy และไซเดอรที่ไดแรงบันดาลใจ
จากสไตลเหลานั้น และรวมไปถึงไซเดอรที่ทำดวยเทคนิคตางๆที่ทำใหไดโปร
ไฟลรสชาติแบบฝรั่งเศส ไซเดอรเหลานี้ทำมาจากแอปเปลสายพันธุ 
bittersweet และ bitter-sharp ที่ถูกเพาะพันธุและออกแบบมาเพื่อทำไซเดอร  

ขั้นตอนการผลิตแบบฝรั่งเศสดั้งเดิมจะใช้เกลือจำนวนเล็กนอยและ 
สารประกอบ calcium (calcium chloride, calcium carbonate) เพื่อช่วย
กระบวนการ coagulation ของ pectin สารประกอบเหลา นี้บางทีจะใช้
ในช่วงก่อนการหมักในจำนวนจำกัด จะถือเปนความผิดพลาดถากรรมการผู
ตัดสินสัมผัสไดถึงรส salty หรือ chalky สามารถ ใช้ enzyme PME (pectin 
methyl esterase) ในช่วงก่อนการหมัก เพื่อช่วยเรื่อง pectin coagulation 
โปรดเข้าใจวาระดับ sweetness/gravity นั้นบอกภาพรวม ไมใช่การแบงแยก
ที่ชัดเจนระหวาง English และ French Cider  

Overall Impression: ปานกลางจนถึงหวาน, full-bodied เข้มข้น  
Aroma/Flavor: มีคาแรคเตอรและอโรมาในแบบ fruity ที่อาจจะมาจาก
การหมักในแบบ slow หรือ arrested fermentation (เทคนิคของฝรั่งเศสใน
ชื่อ défécation) หรืออาจจะมาจากการ back-sweetening ดวยน้ำผลไม 
ตั้งใจใหมีความเต็มปากเต็มคำและเข้มข้นในรสชาติ คาแรคเตอร MLF ใน
แบบ spicy- smoky, phenolic และ farmyard พบกันไดตามปกติ แตไมใช่สิ่ง 
จำเปน และหามโดดเดน French Cider คาดหวังวาจะมีคาแรคเตอรในแบบ 
MLF ที่นุมนวลกวา English Cider	 
Appearance: ใสจนถึงใสมาก มีสีเหลืองปานกลางจนถึงสีอำพัน  
Mouthfeel: มี body ในแบบปานกลางจนถึง full เต็มปากเต็มคำ มี 
tannin ในระดับปานกลางที่รับไดในรูปแบบความฝาด มีความซ่าในระดับ
ปานกลางไปจนถึงซ่าในแบบแชมเปญ ในรูปแบบที่มีความซ่าสูงตองไมพุงหรือ
เปนโฟม  
Comments: โดยทั่วไปจะทำใหหวานเพื่อใหสมดุลกับระดับ tannin ที่
ไดมาจากแอปเปลสายพันธุดั้งเดิม 
Entry Instructions: ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับการคารโบเนชั่น (3 
ระดับ) ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับความหวาน (medium จนถึง sweet, 3 
ระดับ) ผูเข้าประกวด อาจจะ ระบุสายพันธุของแอปเปลสำหรับไซเดอรที่ใช้
แอปเปลสายพันธุเดียว ถาระบุ คาแรคเตอรจากสายพันธุนั้นจะถูกคาดหวัง  
Varieties: Nehou, Muscadet de Dieppe, Reine des Pommes, 
Michelin, etc.  
Vital Statistics: OG: 1.050 – 1.065 
  FG: 1.010 – 1.020 
  ABV: 3 – 6%  
Commercial Examples: [US] West County Reine de Pomme 
(MA), [France] Eric Bordelet (various), Etienne Dupont, Etienne 
Dupont Organic, Bellot 

 
C1D. New World Perry  
New World Perry ถูกผลิตขึ้นจากลูกแพรที่ใช้รับประทานหรือใช้ในการ
ทำอาหาร 

Overall Impression: นุมนวล รสปานกลางจนถึงหวานปานกลาง ไมมี
ความซ่าเลยจนถึงซ่าเล็กนอย ยอมรับความ acetification แบบเล็กนอยได 
mousiness หรือ ropy/oily ถือเปนความผิดพลาดทีรุ่นแรง  
Aroma/Flavor: มีคาแรคเตอรจากลูกแพร แตไมออกเปนคาแรคเตอร 
fruity ที่ชัดเกินไป ตั้งใจใหออกมาคลายกับไวนขาวที่อายุยังนอย ไมมีความขม  

Appearance: มีความขุ่นเล็กนอยจนถึงใส โดยทั่วไปสีจะค่อนข้างออน  
Mouthfeel: ค่อนข้างจะ full รูสึกถึง tannin ไดในระดับต่ำจนถึงปาน
กลาง ที่รับรูไดในรูปความฝาด  
Comments: ลูกแพรที่ใช้ทำอาหารบางสายพันธุอาจพบ sorbitol ไดใน
ปริมาณที่สูง เพราะเหตุนี้ใน perry แบบ dry บางทีจะพบความหวานจาก 
sorbitol ในลูกแพร และการรับรสหวานจาก sorbitol ในแตละคนนั้น
แตกตางกัน ผูสงเข้าประกวดควรระบุความหวานจากน้ำตาลที่หลงเหลือ 
(actual residual sugar) และกรรมการตองระวังเรื่องความหวานที่อาจพบได
มากกวาความหวานจาก perry ปกต ิ 
Entry Instructions: ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับการคารโบเนชั่น (3 
ระดับ) ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับความหวาน (5 หมวดหมู)  
Varieties: Bartlett, Kiefer, Comice, Conference, etc.  
Vital Statistics: OG: 1.050 – 1.060 
  FG: 1.000 – 1.020 
  ABV: 5 – 7%  
Commercial Examples: [US] White Winter Paarynat (WI), 
Uncle John’s Fruit House Winery Perry (MI) 

C1E. Traditional Perry  
Traditional Perry ผลิตจากลูกแพรที่ถูกปลูกมาเพื่อใช้ผลิต perry มากกวาใช้
ลูกแพรสำหรับรับประทานหรือใช้ทำอาหาร ลูกแพรเหลานี้ สวนใหญไม 
สามารถใช้รับประทานไดเนื่องจากม ีtannin ที่สูง ลูกแพรที่ใช้ทำ perry นั้นมี 
sorbitol เปนสวนประกอบในปริมาณที่สูง sorbitol คือ non-fermentable 
sweet-tasting compound ดังนั้น perry จึงมีตั้งแตแบบที่ dry (ไมเหลือ RS)
ไปจนถึงแบบที่มีรสหวาน  

Overall Impression: มี tannin มีความหวานในระดับปานกลาง 
(medium) จนถึงหวานปานกลาง (medium-sweet) มีตั้งแตแบบไมซ่า (still) 
จนถึงมีความซ่าเล็กนอย (lightly sparkling) รสชาติ acetification แบบต่ำ 
มากๆยอมรับได mousiness หรือ ropy/oily ถือเปนความผิดพลาดรุนแรง  
Aroma/Flavor: คาแรคเตอรจากลูกแพร แตไมออกเปนคาแรคเตอร 
fruity ที่ชัดเกินไป ตั้งใจใหออกมาคลายกับไวนขาวที่อายุยังนอย มีความขม
เล็กนอย  
Appearance: มีความขุ่นเล็กนอยจนถึงใส โดยทั่วไปสีจะค่อนข้างออน  
Mouthfeel: ค่อนข้างจะ full รูสึกถึง tannin ไดในระดับปานกลางจนถึง
สูงที่รับรูไดในรูปความฝาด 
Comments: Perry แบบ dry บางทอีาจพบความหวานจาก sorbitol ใน
ลูกแพร และการรับรสหวานจาก soibitol ในแตละคนนั้นตางกัน ผูสงเข้า
ประกวดควรระบุความหวานจากน้ำตาลที่หลงเหลือ และกรรมการตองระวัง
เรื่องความหวานที่อาจจะรับไดมากกวาความหวานจาก perry ปกต ิ 
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Entry Instructions: ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับการคารโบเนชั่น (3 
ระดับ) ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับความหวาน (5 หมวดหมู) ผูเข้าประกวด 
ตอง ระบุสายพันธุของลูกแพรที่ใช ้
Varieties: Butt, Gin, Brandy, Barland, Blakeney Red, Thorn, 
Moorcroft, etc.  
 
 

Vital Statistics: OG: 1.050 – 1.070 
  FG: 1.000 – 1.020 
  ABV: 5 – 9%  
Commercial Examples: [US] Æppeltreow Orchard Oriole 
Perry (WI); [France] Bordelet Poire Authentique and Poire 
Granit, Christian Drouin Poire, [UK] Oliver’s Classic, Blakeney 
Red, and Herefordshire Dry; Hogan’s Vintage Perry.
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C2. SPECIALTY CIDER AND PERRY  
Specialty cider/perry รวมถึงเครื่องดื่มอื่นๆที่มีการเติมกลิ่นและรส (เครื่องเทศและ/หรือผลไมชนิดอื่น) เครื่องดื่มที่ทำจากน้ำตาลที่เติมเข้าไปในปริมาณมากเพื่อ
เพิ่มค่า gravity เริ่มตน และเครื่องดื่มที่ทำจากการผสมน้ำแอปเปลและน้ำแพร (บางครั้งเรียกวา "pider") 

ลักษณะทั่วไปและคำอธิบายข้อบกพรองของ specialty cider จะเหมือนกับไซเดอรสไตลมาตรฐาน (หมวดหมูก่อนหนา) ที่ยอมรับการใสวัตถุดิบชนิดอื่นเพิ่ม 

C2A. New England Cider  
ไซเดอรชนิดนี้ทำขึ้นจากคาแรคเตอรของ New England Apple ที่มี acidity 
ค่อนข้างสูง รวมกับสารเติมแตงอื่นๆ เพื่อยกระดับระดับแอลกอฮอลพรอมทั้ง
ใหรสชาติอื่นๆเพิ่ม  

Overall impression: มี body และคาแรคเตอรที่เปนเรื่องเปนราว 
ทั่วไปจะค่อนข้าง dry แตบางทีสามารถมีรสหวานเพื่อช่วยใหความสมดุลได 
โดยไมมีความรูสึกรอนจากแอลกอฮอล  

Aroma/Flavor: เปนไซเดอรที่มีรสชาติเข้มข้นดวยคาแรคเตอรจากแอป
เปลที่เข้มข้น มีแอลกอฮอลสูง พรอมรสชาติจากน้ำตาลที่เพิ่มเข้าไป ดั้งเดิมจะ
เปนแบบ dry  

Appearance: ใสจนถึงใสมาก มีสีเหลืองออนจนถึงเหลืองปานกลาง  

Mouthfeel: มี body ที่หนา มีคาแรคเตอรจากแอลกอฮอล ม ีtannin ใน
ระดับปานกลาง  

Comments: น้ำตาลที่เพิ่มเข้าไปอาจเปนน้ำตาลทรายขาว, น้ำตาลทราย
แดง, molasses, น้ำผึ้งเล็กนอย หรือลูกเกด สิ่งที่เติมเข้าไปทำเพื่อเพิ่ม OG ที่
ไมสามารถทำไดจากแอปเปลเพียงอยางเดียว สไตลนี้บางทีจะเปนแบบ 
barrel-aged ทำใหอาจมีคาแรคเตอรจาก oak แบบเดียวกับใน barrel-aged 
wine ถาถังที่ใช้เคยผานการเอจ spirit คาแรคเตอรจาก spirit นั้น (whisky 
หรือ rum) อาจแสดงออกมาแตตองออกมาอยางนุมนวล  
Entry Instructions: ผูเข้าประกวด ตอง ระบุถาใช้การหมักหรือบมดวย 
barrel ผูเข้าประกวด ตอง ระบุการระดับการคารโบเนชั่น (3 ระดับ) ผูเข้า
ประกวด ตอง ระบุระดับความหวาน (5 ระดับ) 
Varieties: Northern Spy, Roxbury Russet, Golden Russet, 
Baldwin, etc.; many traditional New England apples. 
Vital Statistics: OG: 1.060 – 1.100 
  FG: 0.995 – 1.020 
  ABV: 7 – 13%  
Commercial Examples: [US] Snowdrift Semi-Dry (WA), 
Blackbird Cider Works New England Style (NY).  

C2B. Cider with Other Fruit  
ไซเดอรชนิดนีผ้ลิตจากการเติมผลไมหรือน้ำผลไมชนิดอื่น เช่น berry สไตลนี้
คือสไตลที่ถูกตองสำหรับเครื่องดื่มที่หมักมาจากการผสมกันของน้ำแอปเปล
และน้ำลูกแพร  

Overall Impression: คลายกับไวนขาวที่มีรสชาติซับซ้อน คาแรคเตอร
จากแอปเปลควรผสมผสานไดดีกับผลไมที่เพิ่มเข้าไปโดยทีไ่มมีคาแรคเตอร
ไหนเดนกวา 
Aroma/Flavor: ตองมีคาแรคเตอรแบบไซเดอรที่เดนชัดและไปไดดีกับ
ผลไมชนิดอื่น จะถือเปนข้อผิดพลาดถาผลไมที่ใสเข้าไปเพิ่มมีคาแรคเตอรที่
เดนกวา; กรรมการอาจถามวา “จะมีอะไรแตกตางถาใช้เหลาที่มีรสเปนกลาง
แทนไซเดอร” ไซเดอรผลไมไมควรเหมือนกับเหลาผสมผลไม การเกิด 
oxidation คือความผิดพลาด  

Appearance: ใสจนถึงใสมาก สีจะขึ้นอยูกับผลไมที่เพิ่มเข้าไป แตหามมี
คาแรคเตอรของการ oxidation (ตัวอยางเช่น red berry ควรใหสแีดงจนถึง
มวง ไมใช่สีสม)	 

Mouthfeel: มี body ที่หนา อาจมีรส tannin ที่ชัดเจนขึ้นอยูกับผลไมที่ใส
เข้าไป  

Entry Instructions: ผูเข้าประกวด ตอง ระบุการระดับการคารโบเนชั่น 
(3 ระดับ) ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับความหวาน (5 หมวดหมู) ผูเข้า
ประกวด ตอง ระบุผลไมหรือน้ำผลไมที่เพิ่มเข้าไป 
Vital Statistics: OG: 1.045 – 1.070 
  FG: 0.995 – 1.010 
  ABV: 5 – 9%  
Commercial Examples: [US] West County Blueberry-Apple 
Wine (MA), Bellwether Cherry Street (NY), Uncle John’s Fruit 
Farm Winery Apple Cherry, Apple Blueberry, and Apricot Apple 
Hard Cider (MI) 

C2C. Applewine  
ข้อมูลในหมวดนี้คือเครื่องดื่มแบบดั้งเดิม แตอาจจะสรางความเข้าใจผิด     
ไซเดอรชนิดนี้คือไซเดอรแบบเรียบง่ายที่มีการใสน้ำตาลเพิ่มเพื่อใหได
แอลกอฮอลมากกวาไซเดอรมาตรฐาน ทำใหเปนไซเดอรทีม่ีความใกลเคียง
ไวนขาวมากกวาสไตลอื่น หามใช้ผลไมอื่นนอกจากแอปเปล  

Overall Impression: โดยทั่วไปจะคลายไวนขาวแบบ dry มีความ
สมดุล มีความฝาดและความขมต่ำ  

Aroma/Flavor: เทียบไดกับ New World Cider คาแรคเตอรไซเดอรตอง
มีความโดดเดน อาจมีความ dry มากจนถึงหวาน แมวาตัวอยางที่เจอมักจะ
เปนแบบ dry  

Appearance: ใสจนถึงใสมาก มีสีทองออนจนถึงทองปานกลาง ความขุ่น
เปนสิ่งไมเหมาะสม  
Mouthfeel: มี body บางกวาไซเดอรแบบอื่น เพราะแอลกอฮอลที่สูงมา
จากการเพิม่น้ำตาลมากกวามาจากน้ำแอปเปล มีความซ่าในระดับที่ไมซ่า 
(still) ไปจนถึงซ่าในแบบแชมเปญ  
Entry Instructions: ผูเข้าประกวด ตอง ระบุการระดับการคารโบเนชั่น 
(3 ระดับ) ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับความหวาน (5 ระดับ) 
Vital Statistics: OG: 1.070 – 1.100 
  FG: 0.995 – 1.020 
  ABV: 9 – 12%  
Commercial Examples: [US] Uncle John’s Fruit House 
Winery Fruit House Apple (MI), McClure’s Sweet Apple Wine 
(IN). 
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C2D. Ice Cider 
ไซเดอรในสไตลนีเ้ปนการใชน้้ำผลไมที่ถูกทำใหเข้มข้นก่อนนำมาหมัก ดวย
การทำใหเข้มข้นจากการนำผลไมไปแชแ่ข็งก่อนการคั้นหรือเอาน้ำผลไมไปแช่
แข็งแลวแยกน้ำออก หรืออาจเปนการหยุดการหมักเพื่อไมใหออกมา dry 
เกินไป คาแรคเตอรที่ไดจะแตกตางจาก applewine เพราะกระบวนการผาน
ความเยน็ไมไดเพิ่มความเข้มข้นแค่ความหวาน แตไดยกระดับความเข้มข้น
ดาน acidity และรสชาติของผลไมโดยรวมขึ้นมาดวย สไตลนี้หามใช้สารเติม
แตงและไมนิยมใช้สารที่ใหความหวานเพื่อเพิ่ม gravity ไซเดอรสไตลนี้เริ่มมี
ขึ้นใน Quebec ช่วงป 1990  

Aroma/Flavor: มีความ fruity, นุมลื่น, หวานแบบฝาด, มี acidity มาก
พอที่จะไมทำใหรูสึกหวาน  

Appearance: ใสมาก มีสีเข้มกวาไซเดอรแบบมาตรฐาน มีสีทองจนถึงสี
อำพัน  
Mouthfeel: Full body อาจพบ tannin (ในรูปแบบความฝาดและ/หรือขม) 
ควรพบในระดับต่ำถึงปานกลาง  
Entry Instructions: ผูเข้าประกวด ตอง ระบุ gravity เริ่มตน ความ
หวานที่หลงเหลือและระดับแอลกอฮอล ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับการ 
คารโบเนชั่น (3 ระดับ)  
Varieties: Usually North American classic table fruit such as 
McIntosh or Cortland. 
Vital Statistics: OG: 1.130 – 1.180 
  FG: 1.060 – 1.085 
  ABV: 7 – 13%  
Commercial Examples: [US] various from Eden Ice Cider 
Company and Champlain Orchards. [Canada] Domaine Pinnacle, 
Les Vergers de la Colline, and Cidrerie St-Nicolas (Quebec). 

C2E. Cider with Herbs/Spices 
ไซเดอรในสไตลนี้คือไซเดอรที่มกีารผสมพืชพรรณเพิ่มเข้าไป Hopped Cider 
กร็วมอยูในหมวดนี้ ตัวอยางอื่นๆเช่น ไซเดอรที่ใช้เครื่องเทศจากพายแอปเปล 
(cinnamon, nutmeg หรือ allspice) อาจใช ้ginger, lemon grass, herbal 
tea อื่นๆมาผสม  

Overall Impression: คลายกับไวนขาวที่มีรสชาติซับซ้อน คาแรคเตอร
จากแอปเปลควรผสมผสานไดดีกับพืชพรรณที่เพิ่มเข้าไป โดยที่รวมแลวผล
ตองออกมาสมดุล  
Aroma/Flavor: ควรมีคาแรคเตอรของไซเดอรที่เดนชัดและไปไดดีกับพืช
พรรณชนิดอื่น จะถือเปนข้อผิดพลาดถาพืชพรรณที่ใสเข้าไปเพิ่มมีคาแรคเตอร
ที่เดนกวา; กรรมการอาจถามวา “จะมีอะไรแตกตางถาใช้เหลาที่มีรสเปน
กลางแทนไซเดอร” การเกิด oxidation ใน base cider หรือจากการใส
วัตถุดิบอื่นถือเปนความผิดพลาด  

Appearance: ใสจนถึงใสมาก สีจะขึ้นอยูกับสมุนไพรที่เพิ่มเข้าไป  
Mouthfeel: มี body ปานกลางหรือหนากวา ไซเดอรอาจพบความ tannic 
เพิ่มขึ้นจากพืชพรรณที่เพิ่มเข้าไป แตไมควรออกมาขมหรือเข้มข้นเกินไป  
Entry Instructions: ผูเข้าประกวด ตอง ระบุการระดับการคารโบเนชั่น 
(3 ระดับ) ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับความหวาน (5 ระดับ) ผูเข้าประกวด 
ตอง ระบุพืชพรรณที่ใช้ ถาใช้ฮอปตองระบุสายพันธุที่ใช ้
Vital Statistics: OG: 1.045 – 1.070 
  FG: 0.995 – 1.010 
  ABV: 5 – 9%  
Commercial Examples: [US] Colorado Cider Grasshop-ah 
(CO), Wandering Aengus Anthem Hops (OR). 

C2F. Specialty Cider/Perry  
สไตลนี้คือสไตลเปดสำหรับ Cider และ Perry ที่มีการใสวัตถุดิบชนิดอื่นที่ไม
ตรงกับสไตลที่กลาวมาดานบน สไตลนี้รวมไปถึงการใช้สารใหความหวาน
ชนิดอื่นดวย ในไซเดอรที่มีการใสน้ำผึ้งสามารถสงเข้าสไตลนี้ไดถา
คาแรคเตอรของไซเดอรยังโดดเดนอยู หรืออาจสงในหมวดยอย cyser 
ตัวอยางที่สงอาจใช้ wood- fermented หรือ aged ในถังไม โดยคาแรคเตอร 
wood/barrel นั้นยังตองเปนสวนสำคัญของรสชาติโดยรวม  

Aroma/Flavor: ตองมีคาแรคเตอรไซเดอรที่เดนชัดและไปไดดีกับ
วัตถุดิบชนิดอื่นทีเ่พิ่มเข้าไป ถามีการใช้ spirit barrel คาแรคเตอรจากเหลา
เหลานั้น (rum, whiskey หรืออื่นๆ) ไมควรมีความเข้มข้นเกินกวาแค่สัมผัสได 
และหามเปนคาแรคเตอรหลักในดานรสชาติ  

Appearance: ใสจนถึงใสมาก สีควรออกมาเปนแบบไซเดอรมาตรฐาน 
นอกเสียจากวัตถุดิบที่ใสเข้าไปจะสงผลตอส ี 
Mouthfeel: มี body แบบปานกลาง อาจพบ tannic (ในรูปแบบความ
ฝาด) หรืออาจพบ body ที่หนาที่เปนผลมาจากวัตถุดิบชนิดอื่น  
Entry Instructions: ผูเข้าประกวด ตอง ระบุวัตถุดิบทั้งหมด ผูเข้า
ประกวด ตอง ระบุการระดับการคารโบเนชั่น (3 ระดับ) ผูเข้าประกวด ตอง 
ระบุระดับความหวาน (5 หมวดหมู)  
Entrants MUST specify all ingredients. Entrants MUST specify 
carbonation level (3 levels). Entrants MUST specify sweetness (5 
categories).  
Vital Statistics: OG: 1.045 – 1.100 
  FG: 0.995 – 1.020 
  ABV: 5 – 12%  
Commercial Examples: [US] Finn River Fire Barrel (WA) 
 
 
 

 


