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INTRODUCTION TO MEAD GUIDELINES (CATEGORIES M1-M4) (บทนำเกี่ยวกับ “คู่มือ
แนวทางมีดในหมวด M1-M4” ) 
รายละเอียดตอไปนี้ใช้กับทุกรูปแบบของ มีด (mead) ยกเวนในกรณีที่มีการระบุไวเปนพิเศษในหมวดยอย การนำเสนอในครั้งนี้ระบุลักษณะรวมและคำบรรยาย
สำหรับมีดทุกประเภท และควรใช้เปนข้อมูลอางอิงเมื่อมีการสงเข้าประกวดหรอืเมื่อมีการตัดสินมีด 

1. Important Attributes (คุณสมบัติท่ีสำคัญ) 
• Sweetness (ความหวาน) มีดอาจมีความหวานแตกตางกันได 

เช่น dry, semi-sweet, หรือ sweet ความหวานโยงถึงปริมาณ
น้ำตาลที่หลงเหลืออยูในมีด ซึ่งบางทีความหวานแบบนี้ในมีดแบบ 
dry มักถูกเข้าใจผิดคิดวาเปนรสผลไม; เนื้อ (body) ของมีดสัมพันธ
กับความหวาน แตในมีดที่ dry ก็ยังสามารถมี body ได; มีดแบบ 
dry ไมจำเปนตอง dry จนไมเหลือความหวานเลย; มีดแบบหวาน
ไมควรหวานจนเลี่ยน และไมควรมีลักษณะของน้ำผึ้งดิบหรือน้ำผึ้ง
แบบยังไมผานการหมัก; ความหวานไมไดขึ้นอยูกบัความแรงของ
มีด ควรทราบวา ระดับของ tannin สามารถสงผลตอความหวานที่
รับรูไดของมีด (tannin ยิ่งมากจะทำใหมีดรูสึก dry ขึ้น) แต acidity 
สัมพันธกับคุณภาพ ความสมดุล และความเพลิดเพลินของความ
หวาน จุดประสงค์ของการระบุระดับความหวานคือเพื่อช่วยในการ
จัดลำดับการชิมในเซตการชิม; โดยความแตกตางเล็กนอยจาก
ระดับความหวานที่ระบุไมควรถูกลงโทษรุนแรงหรือถือเปน
ข้อบกพรองที่ทำใหตกรอบ 

• Carbonation (ความซ่า) มีดอาจมาในแบบไมมีความซ่า (still), 
ซ่าปานกลาง (petillant), หรือซ่ามาก (sparkling); มีดแบบ still 
ไมจำเปนตองไมมีความซ่าเลย และสามารถมีความซ่าไดเล็กนอย 
มีดแบบ petillant จะมคีวามซ่าพอประมาณและสามารถมีการคาร
โบเนชั่นที่เห็นไดชัด มีดแบบ sparkling ไมควรซ่าจนมีฟองไหลออก
มากเกินไป แตสามารถมีลักษณะความซ่าไดตั้งแตระดับที่เต็มปาก
ไปจนถึงความรูสึกคลายแชมเปญหรือเหมือนน้ำอัดลม ความ
แตกตางเล็กนอยจากระดับการคารโบเนชั่นที่ระบุไมควรถูกลงโทษ
รุนแรงหรือถือเปนข้อบกพรองที่ทำใหตกรอบ 

• Strength (ความแรง) มีดอาจถูกจัดประเภทเปน hydromel, 
standard, หรือ sack strength ความแรงหมายถึงปริมาณ
แอลกอฮอลในมีด (และดวยเหตุนี้ จึงเกี่ยวข้องกับปรมิาณน้ำผึ้ง
และ fermentable ที่ใช้ในการทำมีด) มีดที่มีความแรงสามารถมี
คาแรคเตอรของน้ำผึ้งและ body ที่มากกวา (รวมถึงแอลกอฮอล) 
เมื่อเทียบกับมีดที่มีความแรงนอยกวา แมวานี่จะไมใช่กฎที่เข้มงวด 
ตัวอยางที่ทำไดดีแมจะมีความแรงมาก ก็อาจจะรูสึกถึงความแรง
ไดยาก ความแตกตางเล็กนอยจากระดับความแรงที่ระบุไมควรถูก
ลงโทษรุนแรงหรือถือเปนข้อบกพรองที่ทำใหตกรอบ 

• Honey variety. (สายพันธุของน้ำผึ้ง) น้ำผึ้งบางชนิดมี
ลักษณะเฉพาะของสายพันธุที่ชัดเจน (aroma, flavor, color, 
acidity) หากใช้น้ำผึ้งที่มีความพิเศษ สามารถใหข้อมูลเพิ่มเติมแก่
กรรมการเพื่ออธิบายลักษณะทีค่าดหวังได ควรทราบวา 
wildflower honey ไมถือเปนน้ำผึ้งพันธุหนึ่ง; เปนคำที่ใช้เพื่อ
อธิบายนำ้ผึ้งที่ไดจากแหลงที่ไมทราบแนชัด หรือจากดอกไมหรือ
กลุมดอกไมที่ผสมกัน; หากน้ำผึ้งไมไดถูกระบุใน Mead Exam 
Study Guide หรือเอกสารอางอิงของ BJCP ควรพิจารณาการให
คำอธิบายเกี่ยวกับน้ำผึ้งนั้นๆ การระบุแหลงที่มาของน้ำผึ้ง (เช่น 

รัฐหรือภูมิภาค) และฤดูกาลทีเ่ก็บเกี่ยวอาจเปนข้อมูลที่มีประโยชน
สำหรับกรรมการ 

• Special ingredients (วัตถุดิบพิเศษ) ในสไตลที่แตกตางกัน
อาจมีการเติมผลไม, เครื่องเทศ, มอลต ฯลฯ กรรมการจำเปนตอง
เข้าใจสวนผสมที่สรางลักษณะเฉพาะของมีดเพื่อที่จะสามารถ
ประเมินไดอยางถูกตอง การใช้ oak ไมจำเปนตองระบุ (แต
สามารถทำไดตามดุลยพินิจของผูเข้าประกวด); การใช้ oak เปนสิ่ง
ที่ยอมรับไดในทุกสไตลของมีด แตการมีคาแรคเตอร oak มาก
เกินไปถือเปนข้อบกพรอง เช่นเดียวกับในไวน; การใช้ oak ใด ๆ 
ควรมีความสมดุลและสงเสริมกัน การแจ้งการใช้ oak ไมควรถูก
ตีความวา oak นั้นตองเปนรสชาติหลัก 

2. Standard Description for Mead (คำอธิบาย
มาตรฐานสำหรับมีด) 

เมื่อคำอธิบายในมีดแตละสไตลใช้คำวา Standard Description 
Applies ใหดูที่สวนตางๆ ดานลางซึ่งมีชื่อเหมือนกับที่ใช้ในคำอธิบาย
ของสไตลเหลานั้น คำอธบิายเหลานี้ถูกนำมาใช้โดยอางอิงในทุกสไตลที่
มีการกลาวถึง คำที่แจ้งไวในคำอธิบายของแตละสไตลจะเปนการเสริม, 
แก้ไข, หรือทดแทนคำอธิบายมาตรฐานที่กลาวถึงข้างลาง 

• Appearance: ความใสของมีดอาจอยูในระดับดี (good) ถึงใส
ที่สุด (brilliant) คำวา Crystal clear แสดงถึงตัวอยางที่สวางสดใส 
มีความใสที่ชัดเจนและเปนสิ่งที่ตองการ; อนุภาคที่มองเห็นได   
(แมในตัวอยางที่ใส) ถือเปนสิ่งที่ไมพึงประสงค;์ ตัวอยางที่มี    
คารโบเนชั่นสูงมักจะมีฟองที่คงอยูไดไมนานคลายแชมเปญหรือ
น้ำอัดลม; ฟองหรือการเกิดฟองที่สังเกตเห็นและสามารถแสดง
ความคิดเห็นได ไดแก่ ขนาดฟอง (ใหญหรือเล็ก), ความคงทน 
(ฟองคงอยูไดนานแค่ไหน?), ปริมาณฟอง (มีฟองมากนอยแค่
ไหน?), อัตราการเกิดฟอง (ฟองเกิดขึ้นเร็วแคไ่หน?), และ mousse 
(ลักษณะหรือคุณภาพของฟองที่คงอยู); สวนประกอบของฟอง 
(head) จะมีความแตกตางกัน ขึ้นอยูกับระดับคารโบเนชั่น, 
สวนผสม, และประเภทของมีด โดยทั่วไป ฟองที่มีขนาดเล็กถือเปน
สิ่งที่ตองการและบงชี้ถึงคุณภาพที่สูงกวาเมื่อเทียบกบัฟองที่มีขนาด
ใหญ; สีของมีดอาจแตกตางกันไปตามประเภทของน้ำผึ้งและ
สวนผสมพิเศษตางๆ (เช่น ผลไม, มอลต) น้ำผึ้งบางประเภทเกือบ
ใส (almost clear) ในขณะที่บางประเภทอาจมีสีน้ำตาลเข้ม (dark 
brown) แตสวนใหญจะอยูในช่วงสีเหลืองออน (straw) ถึงทอง 
(gold) หากไมไดระบุประเภทของน้ำผึ้ง สีแทบทุกประเภทสามารถ
ยอมรับได แตหากมีการระบุประเภทน้ำผึ้ง สีควรจะสอดคลองกับ
น้ำผึ้งที่ใช้ (มีความแตกตางของสีไดในช่วงกวาง) ควรพิจารณาถึง
เฉดส,ี ความอิ่มตัวของสี, และความบริสุทธิ์ของสี ในรูปแบบที่มี
ความแรงมากกวา (standard และ sack) อาจแสดงใหเห็นถึง
ลักษณะของ body (เช่น leg, meniscus) แตระดับคารโบเนชั่นที่สูง
อาจขัดขวางการรับรูลักษณะนี ้
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• Aroma: ความเข้มข้นของกลิ่นน้ำผึ้งจะเปลี่ยนแปลงไปตามความ
หวานและความแรงของมีด มีดที่มีความแรงหรือหวานมากกวาจะ
มีกลิ่นน้ำผึ้งที่ชัดเจนกวามีดที่ dry หรอืแรงนอยกวา น้ำผึ้งแตละ
พันธุมีความเข้มข้นและลักษณะเฉพาะที่แตกตางกัน; บางพันธุ 
(เช่น orange blossom, buckwheat) จะสามารถจำแนกไดง่าย
กวาบางพันธุ (เช่น avocado, palmetto) หากมีการระบุพันธุน้ำผึ้ง 
คาแรคเตอรเฉพาะของน้ำผึ้งพันธุนั้นควรจะปรากฏใหเห็น แมวา
จะออกมาอยางละเอียดออน; อโรมาโดยรวมอาจมีลักษณะคลาย
ไวน (vinous) และอาจมีคาแรคเตอร fruity, floral หรือ spicy; 
bouquet (กลิ่นหอมที่ซับซ้อนและเต็มไปดวยรายละเอียดที่เกิดจาก
การผสมผสานของสวนผสม, การหมัก และการบม) ควรแสดงถึง
ลักษณะการหมักที่สะอาดและนาพอใจ โดยที่กลิ่นหอมสดใหมจะ
ไดรับการยอมรับมากกวากลิ่น dirty, muddled, yeasty หรือ 
sulfury; bouquet ที่ออกมาอยางผสมผสานจะก่อใหเกิดความ
ซับซ้อน (complexity) หรือความลึก (depth) ซึ่งถือเปนคุณลักษณะ
ที่ดี ไมควรมีกลิ่น phenolic ไมควรมีกลิ่นที่รุนแรงหรือคลาย
สารเคมี การ oxidation ถือเปนข้อดอยหลักในมีดสวนใหญ และ
มักจะแสดงออกในแบบ strong sherry-like หรือ light molasses-
like กลิ่น oxidation แบบ sherry-like ที่ละเอียดออนสามารถเพิ่ม
ความซับซ้อนไดในบางสถานการณ แตไมควรจะเกิดขึ้นหากการ 
oxidation ทำลายลักษณะของมีด อาจพบกลิ่นจากแอลกอฮอลได 
แตกลิ่นที่รูสึกรอน, solventy หรือออกมาแลวรบกวนถือเปน
ข้อบกพรอง ความสมดุลและความกลมกลืนของกลิ่นและ bouquet 
ควรจะทำใหรูสึกดีและดึงดูด 

• Flavor: ความเข้มข้นของรสชาติน้ำผึ้งจะแตกตางกันไปขึ้นอยูกับ
ความหวานและความแรงของมีด มีดที่มีความแรงมากกวาหรือ
หวานมากกวาจะมีกลิ่นและรสชาติของน้ำผึ้งที่ชัดเจนกวามีดที่ dry 
หรือแรงนอยกวา น้ำผึ้งแตละสายพันธุมีความเข้มข้นและลักษณะ
เฉพาะที่แตกตางกัน; บางพันธุ (เช่น orange blossom, 
buckwheat) จะสามารถจำแนกไดง่ายกวาสายพันธุอื่น (เช่น 
safflower, palmetto) หากมีการระบุสายพันธุน้ำผึ้ง รสชาติและ
ลักษณะเฉพาะของนำ้ผึ้งสายพันธุนั้นควรจะปรากฏใหเห็น แมวา
จะออกมาอยางละเอียดออน ระดับความหวานที่เหลืออยูจะผันแปร
ไปตามความหวานของมีด; มีดแบบ dry จะไมเหลือ residual 
sugar แตมีดแบบหวานจะมีรสชาติที่หวานชัดเจน มีดแบบ semi-
sweet จะมีความหวานที่สมดุล แตในทุกกรณี รสหวานที่หลงเหลือ
ไมควรจะมีลักษณะเหนียวข้นหรือหวานจนเกินไป หรือมีรสชาติ
คลายกับน้ำผึ้งที่ไมไดหมัก สารเสริม (additive) ตางๆ เช่น acid 
หรือ tannin ควรช่วยเสริมรสชาติของน้ำผึ้งและช่วยเพิ่มความ
สมดุลใหกับลักษณะโดยรวมของมีด แตไมควรจะมีความเปรีย้ว
แบบ tart หรือฝาดมากเกินไป tannin สามารถทำใหมีดรูสึก dry 
กวาระดับน้ำตาลที่หลงเหลือถูกระบุเอาไว รสชาติสังเคราะห 
รสชาติแบบสารเคมี รสหยาบกระดาง รส phenolic หรือรสขม ถือ
เปนข้อบกพรอง ความซ่าที่สูง (ถาม)ี ช่วยเพิ่มความเปนกรดและให
ความรูสึก “bite” ในตอนจบได ควรมีการประเมินรสใน 
aftertaste; รสตอนจบที่ลากยาวโดยทั่วไปแลวเปนสิ่งที่สมควร 
รสชาติในหลายมิติที่ช่วยสรางความลึกและซับซ้อน ถือเปน
คุณลักษณะที่ดี คาแรคเตอรจากยีสตหรือการหมักอาจไมมีเลยหรือ
รูสึกไดเล็กนอย โดย estery หรือรสชาติที่สะอาดสดชื่นเปนสิ่งที่
สมควร รสชาติจากแอลกอฮอล (ถามี) ควรจะนุมนวลและถูกบม
มาอยางดี ไมควรรุนแรง รอน หรือมีกลิ่น solventy อาจพบการ 

oxidation เล็กนอยได ขึ้นอยูกับการบม แตกลิ่นในแบบ molasses 
ที่ชัดเจน กลิ่น sherry-like หรือ papery ไมควรมี การ Aging และ 
conditioning มักจะช่วยทำใหรสชาตินุมนวลขึ้นและสรางความ
กลมกลอมและสมดุลมากขึ้น รสชาติทั้งหมดจะนุมนวลมากขึ้นตาม
กาลเวลา และอาจเสื่อมลงหากบมไวนานเกินไป 

• Mouthfeel: ก่อนการประเมิน ควรพิจารณาระดับความหวาน, 
ความแรง และคารโบเนชั่นที่ระบุเอาไว รวมถึงสวนผสมพิเศษที่
อาจมอียู เพราะสิ่งเหลานี้อาจมีผลตอ mouthfeel ตัวอยางที่ทำได
ดีจะมีลักษณะคลายไวนที่สง่างาม body ของมีดสามารถมีได
หลากหลายอยางมาก โดยปกติแลวจะอยูในช่วง medium-light ถึง 
medium-full ซึ่ง body มักจะเพิ่มขึ้นตามความแรงหรือความหวาน
ของมีด และอาจพบแบบ full และ heavy ในบางครั้ง ในทำนอง
เดียวกัน body มักจะลดลงเมื่อมีดมี gravity ที่ต่ำและ/หรือ dry 
และในบางกรณีอาจพบแบบที่บางมากๆ ความรูสึกตอ body ไม
ควรมีความรูสึกรวมจากความหวานแบบเลี่ยน (cloying 
sweetness)(แมในมีดแบบหวาน) มีดที่บางเกินไปหรือมีความรูสึก 
watery ถือเปนข้อบกพรอง บางครั้งอาจพบความ acidity แบบ
ธรรมชาติ (โดยเฉพาะในมีดที่ทำจากผลไม) บางครั้งอาจพบความ
ฝาดในระดับต่ำ (อาจมาจากผลไมหรือเครื่องเทศเฉพาะ หรือจาก
ใบชา chemical additive หรือการ oak-aging) Acidity และ 
tannin ช่วยในการใหความสมดุลแก่น้ำผึ้ง, ความหวาน และ
คาแรคเตอรจากแอลกอฮอล ระดับการคารโบเนชั่นสามารถมีได
หลากหลายมาก (ดูคำจำกัดความดานบน) มีดแบบ still อาจมีคาร
โบเนชั่นไดเล็กนอย มีดแบบที่มีคารโบเนชั่นเล็กนอย (petillant) จะ
มีฟองที่เห็นไดชัด และมีดที่มีคารโบเนชั่นสูง (sparkling) สามารถมี
ความซ่าที่เต็มปากหรือไปไดถึงระดับที่ใกลเคียงกับแชมเปญหรือ
น้ำอัดลม การมีคารโบเนชั่นสูงจะช่วยเพิ่มความรูสึกตอ acidity 
และทำใหมีความรูสึก “bite” ในตอนจบ การมี warming alcohol 
มักจะปรากฏและคาแรคเตอรนี้มกัจะเพิ่มขึ้นตามความแรงของมีด 
(ถึงแมวาการบมนานจะทำใหความรูสึกนี้นุมนวลขึ้น) 

• Overall Impression: ผลลัพธที่ไดอาจมีความหลากหลาย 
แตตัวอยางที่ทำไดดีจะเปนการผสมผสานของรสชาติจากน้ำผึ้ง, 
ความหวาน, acidity, tannin และแอลกอฮอลอยางสมดุลและ
ออกมาเพลิดเพลิน; ความแรง, ความหวาน และอายุของมีดมีผล
อยางมากตอการนำเสนอโดยรวม สวนผสมพิเศษอื่นๆ ควรเข้ากัน
ไดดีกับวัตถุดิบชนิดอื่น และออกมาเปนผลิตภัณฑที่กลมกลอมและ
ลงตัว 

• Ingredients: มีด ทำจากน้ำผึ้ง, น้ำ และยีสตเปนหลัก การ
ปรับระดับ acidity และ tannin เล็กนอยสามารถทำไดโดยใช้ผลไม
ตระกูลสม, ชา หรือสารเคมี; อยางไรก็ตาม สวนผสมเหลานี้ไมควร
มีรสชาติหรือกลิ่นที่ชัดเจนหรือโดดเดนในผลิตภัณฑสำเร็จ การใช้
สารอาหารสำหรับยีสตสามารถทำได แตไมควรพบไดในรสชาติ
หรือกลิ่น Oak aging สามารถทำไดในทุกหมวดหมูโดยสามารถให
ผลลัพธไดตัง้แตละเอียดออนจนถึงชัดเจน แตไมควรทำจนมีด
กลายเปน "Experimental Mead" (มีดประเภททดลอง) เพราะการ
ใช้ oak มากเกินไปถือเปนข้อบกพรอง 
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• Vital Statistics: 
OG:  hydromel: 1.035 – 1.080  

 standard:  1.080 – 1.120  
 sack:  1.120 – 1.170   

ABV: hydromel: 3.5 – 7.5%  
 standard: 7.5 – 14.0%  
 sack: 14.0 – 18.0% 

FG: dry: 0.990 – 1.010  
 semi-sweet: 1.010 – 1.025   
 sweet: 1.025 – 1.050 

โปรดทราบวาการรับรสหวานขึ้นอยูกับเปอรเซ็นตของน้ำตาลที่
เหลืออยู ดังนั้นไมควรพึ่งพาแตค่า FG ในการตัดสินความหวาน 
ควรพิจารณาค่า OG , ระดับความแรง, ระดับ tannin และในบาง
กรณี ระดับ acidity เมื่อจะประเมินความหวาน 

IBUs: ไมเกี่ยวข้องกับสไตลอื่น นอกจาก braggot แตการใช้ฮอป
ที่ใหรสขม สามารถใช้ไดแมในสไตลนี้  

SRM: โดยพื้นฐานแลวไมเกี่ยวข้องกัน เนื่องจากน้ำผึ้งสามารถมี
สีตั้งแตแทบจะใสไปจนถึงน้ำตาลเข้ม สีของ cyser มักจะมีสีทอง 
สวน มีดที่ใช้ผลไมชนิดอื่นและ pyment อาจมีสีสม แดง ชมพู 
และ/หรือมวง สีของ braggot อาจมีไดตั้งแตเหลืองไปจนถึงดำ ใน
ทุกกรณี สีของเครื่องดื่มควรสะทอนถึงสวนผสมที่ใช้ (ประเภทของ
นำ้ผึ้ง และผลไมและ/หรือมอลตในบางสไตล) 

3. Competition Entry Instructions (คำแนะนำ
ในการลงสมัครแข่งขัน) 

• Mandatory Requirements (ข้อบังคับ): 
o ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับการคารโบเนชั่น (still; 

petillant หรือ lightly carbonated; sparkling หรือ 
highly carbonated)  

o ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับความแรง (hydromel or 
light mead; standard mead; sack หรือ strong 
mead)  

o ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับความหวาน (dry; semi-
sweet หรือ medium; sweet) 

ความแตกตางเล็กนอยจากระดับที่ระบุไมควรถูกลงโทษรุนแรงหรือ
ถือเปนข้อบกพรองที่ทำใหตกรอบ 

• Optional Requirements: ผูเข้าประกวดสามารถระบุชนิด
ของน้ำผึ้งที่ใช้ รวมถึงแหลงที่มาของน้ำผึ้งและฤดูกาลที่เก็บเกี่ยวได 
หากมีการระบุชนิดของน้ำผึ้ง กรรมการจะคาดหวังที่จะพบกับ
ลักษณะเฉพาะของน้ำผึ้งชนิดนั้นๆ โดยลักษณะของน้ำผึ้งชนิด
ตางๆ จะสามารถแยกแยะไดจากดอกไมที่เปนแหลงที่มา แตไมได
หมายความวาจะตองมีรสชาติหรือกลิ่นที่คลายกับตนไม ผลไม 
หรือพืชที่เปนแหลงที่มา เช่น น้ำผึ้ง orange-blossom จะมีลกัษณะ
ของ orange blossom ไมใช่กลิ่นรสของสม น้ำผึ้งจากผล 
blackberry จะมีลักษณะเฉพาะที่สามารถระบุได แตจะไม
เหมือนกับรสชาติของ blackberry โดยตรง ถามีดมีการทำ oak-
aged และสามารถรับรูกลิ่นรสจากไม สามารถระบุวาใช้ oak ได 
โดยกรรมการจะคาดหวังที่จะพบกับกลิ่น oak แตไมควรเปน
รสชาติหลักของการดื่ม 

• Category-Specific Requirements: บางหมวดหมูอาจ
ตองการข้อมูลเพิ่มเติม โดยเฉพาะในประเภทที่ไมใช่มีดแบบดั้งเดิม 
เช่น มีการระบุการใช้ผลไม เครื่องเทศ หรือคุณลักษณะพิเศษ
ตางๆ ผูเข้าประกวดสามารถเตรียมวัสดุเสริมเพื่อใหกรรมการ
ทราบหากมีการใช้วัตถุดิบหรือวิธีการที่ไมคุ้นเคยหรือไมธรรมดา 

• Defaults: หากไมมีการระบุคุณลักษณะตางๆ กรรมการควร
ประเมินมีดในลกัษณะของมีดแบบ semi-sweet, petillant, 
standard-strength โดยไมมีลักษณะของน้ำผึ้งพันธุเฉพาะและไมมี
สวนผสมพิเศษ ผูจัดการแข่งขันควรพยายามอยางเต็มที่เพื่อให
มั่นใจวาไดมีการจัดเตรียมคุณลักษณะทั้งหมดของมีดที่กำลังถูก
ประเมินไวใหแก่กรรมการ 
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M1. TRADITIONAL MEAD 
ดู Introduction to Mead Guidelines สำหรับคำอธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับลักษณะเฉพาะของมีดในแบบมาตรฐาน, คำอธิบายคำศัพทมาตรฐาน, และ
คำแนะนำในการเข้ารวมการแข่งขัน 

M1A. Dry Mead 
Overall Impression: เหมือนกับไวนขาว ในดานความสมดุล, body, 
finish รวมถึงความเข้มข้นของรสชาติในระดับเดียวกับไวนขาวในแบบ dry ที่
ผสมผสานความรื่นรมยของคาแรคเตอรจากน้ำผึ้งที่นุมนวล fruity ester ที่
นุมนวลและแอลกอฮอลที่สะอาด ความซับซ้อน ผสมผสานและความสมดุล
ขององค์ประกอบทางประสาทสัมผัสคือสิ่งที่จำเปนที่สุด โดยไมมีความไมเข้า
กันในดานสี อโรมา รสชาติหรือ aftertaste ในมีดทุกชนิดควรมีความสมดุล
ในทาง ความหวาน acidity แอลกอฮอลและคาแรคเตอรจากน้ำผึ้ง  
Aroma: อโรมาจากน้ำผึ้งอาจจะนุมนวล แมบางครั้งจะไมสามารถสัมผัสได 
ความหวานหรืออโรมาของน้ำผึ้งไมควรคาดหวังวาตองพบแบบชัดเจน ถามี
การแจง้ถึงสายพันธุของนำ้ผึ้งควรพบคาแรคเตอรที่โดดเดน (ถาสัมผัสได) 
น้ำผึ้งแตละสายพันธุมีความเข้มข้นและคาแรคเตอรที่แตกตางกัน คำอธิบาย
มาตรฐานใช้สำหรับคาแรคเตอรที่หลงเหลืออยู  
Appearance: มีลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน 
Flavor: มีความนุมนวล (ถาพบ) จากคาแรคเตอรน้ำผึ้ง และอาจพบ
คาแรคเตอรที่นุมนวลจากน้ำผึ้งสายพันธุอื่นที่แจ้งเอาไว (แตละสายพันธุมี
ความเข้มข้นตางกัน) มีความหวานที่หลงเหลือในระดับที่นอยจนถึงไมมี จบ
แบบ dry อาจพบ acidity จากความหวานที่ต่ำ ระดับ tannin อาจทำใหมีดมี
ความรูสึก dry คาแรคเตอร sulfury ความกระดาง หรือ yeasty จากการหมัก 
ไมเปนที่ตองการ คาแรคเตอรที่เหลือเปนไปในแบบของมีดตามคำอธิบาย
มาตรฐาน  
Mouthfeel: มีลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน แมวา body โดยทั่วไปจะ
เปนแบบปานกลางจนถึงบาง (แตไม watery) มีดในแบบที่มีความแรงมากกวา
จะม ีbody ที่เต็มกวา การสัมผัสถึง body ไมควรขึ้นอยูกับความหวานที่
หลงเหลือ  
Ingredients: มีลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน มีดแบบดั้งเดิมจะมี
คาแรคเตอรจากการผสมกันของน้ำผึ้ง น้ำผึ้งแตละสายพันธุที่ใช้ทำมีดจะให
คาแรคเตอรที่แตกตางกัน; Show Mead จะไมมีการใสสารเติมแตง แตความ
แตกตางนี้มักจะไมชัดเจนสำหรับกรรมการ 
Entry Instructions: ดูคำแนะนำในสวนของการเข้ารวมการแข่งขันใน
คู่มือมดี สำหรับข้อกำหนดในการเข้ารวม ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับคาร
โบเนชั่นและระดับความแรง ระดับความหวานจะถือวาเปนแบบ DRY ใน
หมวดนี้ ผูเข้าประกวด สามารถ ระบุสายพันธุของน้ำผึ้งที่ใช้ได 
Commercial Examples: White Winter Dry Mead, Sky River 
Dry Mead, Intermiel Bouquet Printanier 

M1B. Semi-Sweet Mead 
Overall Impression: เหมือนกับไวนขาว ในดานความสมดุล, body, 
finish รวมถึงความเข้มข้นของรสชาติในระดับเดียวกับไวนขาวในแบบ semi-
sweet (หรือ medium-dry) ที่ผสมผสานความรื่นรมยของคาแรคเตอรจาก
น้ำผึ้งที่นุมนวล ความหวานต่ำ fruity ester ที่นุมนวล และแอลกอฮอลที่
สะอาด ความซับซ้อน ผสมผสานและความสมดุลขององค์ประกอบทางประ
สามสัมผัสคือสิ่งที่จำเปนที่สุด โดยไมมีความไมเข้ากันในดานสี อโรมา 
รสชาติหรือใน aftertaste ในมีดทุกชนิดควรมีความสมดุลในทางความหวาน 
acidity แอลกอฮอลและคาแรคเตอรจากน้ำผึ้ง  

Aroma: อโรมาจากน้ำผึ้งควรพบไดชัดเจน และสามารถมีความหวาน 
เล็กนอย ที่แสดงถึงอโรมาจากเกสรดอกไม ถามีการแจ้งถึงสายพันธุของน้ำผึ้ง
ควรพบคาแรคเตอรที่โดดเดน (น้ำผึ้งแตละสายพันธุมีความเข้มข้นและ
คาแรคเตอรที่แตกตางกัน) คำอธิบายมาตรฐานใช้สำหรับคาแรคเตอรที่
หลงเหลืออยู  
Appearance: มีลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน 
Flavor: มีคาแรคเตอรของน้ำผึ้งที่นุมนวลจนถึงปานกลาง และอาจพบ
คาแรคเตอรที่นุมนวลจนถึงรูสึกไดจากน้ำผึ้งสายพันธุอื่นถามีการระบุเอาไว 
(แตละสายพันธุจะมีความเข้มข้นตางกัน) มีความหวานที่หลงเหลือในระดับที่
นุมนวลจนถึงปานกลาง จบรสในแบบ medium-dry จนถึงจบแบบความหวาน
ต่ำ tannin อาจทำใหมีดแบบหวานรูสึกเหมือน medium-dry คาแรคเตอร 
sulfury กระดาง หรือ yeasty จากการหมักไมเปนที่ตองการ คาแรคเตอรที่
เหลือเปนไปในแบบมีดตามคำอธิบายมาตรฐาน  
Mouthfeel: มีลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน แมวา body โดยทั่วไปจะ
มาในแบบ medium-light ถึง medium-full; มีดในแบบที่มีความแรงจะมี body 
ที่เต็มกวา การสัมผัสถึง body ไมควรขึ้นอยูกับความหวานที่หลงเหลือที่มี
มากกวาปกต ิ 
Ingredients: มีลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน มีดแบบดั้งเดิมจะมี
คาแรคเตอรจากการผสมกันของน้ำผึ้ง แตละสายพันธุของน้ำผึ้งที่ใช้ทำมีดจะ
ใหคาแรคเตอรที่แตกตางกัน; Show Mead จะไมมีการใสสารเติมแตง แต
ความแตกตางนี้มักจะไมชัดเจนสำหรับกรรมการ 
Entry Instructions: ดูคำแนะนำในสวนของการเข้ารวมการแข่งขันใน
คู่มือมดี สำหรับข้อกำหนดในการเข้ารวม ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับคาร
โบเนชั่นและระดับความแรง ระดับความหวานจะถือวาเปนแบบ SEMI-
SWEET ในหมวดนี้ ผูเข้าประกวด สามารถ ระบุสายพันธุของน้ำผึ้งที่ใช้ได 
Commercial Examples: Lurgashall English Mead, Redstone 
Traditional Mountain Honey Wine, Sky River Semi-Sweet Mead, 
Intermiel Verge d’Or and Mélilot 

M1C. Sweet Mead 
Overall Impression: เหมือนกับไวนขาว ในดานความสมดุล, body, 
finish รวมถึงความเข้มข้นของรสชาติในระดับเดียวกับ dessert wine ที่ดี 
(เช่น Sauternes) ที่ผสมผสานความรื่นรมยของคาแรคเตอรจากน้ำผึ้ง ความ
หวานที่หลงเหลือ fruity ester ที่นุมนวล และแอลกอฮอลที่สะอาด ความ
ซับซ้อน ผสมผสานและความสมดุลขององค์ประกอบทางประสามสัมผัสคือสิ่ง
ทีจ่ำเปนที่สุด โดยไมมีความไมเข้ากันในดานสี อโรมา รสชาติหรือใน 
aftertaste ในมีดทกุชนิดควรมีความสมดุลในทางความหวาน acidity 
แอลกอฮอลและคาแรคเตอรจากน้ำผึ้ง  
Aroma: อโรมาจากน้ำผึ้งควรเดนชัดที่สุด และมักจะใหความรูสึกถึงความ
หวานในระดับปานกลางจนถงึเดนชัด ที่แสดงถึงอโรมาจากเกสรดอกไม ถามี
การระบุถึงสายพันธุของน้ำผึ้ง ควรพบคาแรคเตอรที่โดดเดน (น้ำผึ้งแตละ
สายพันธุมีความเข้มข้นและคาแรคเตอรที่แตกตางกัน) คำอธิบายมาตรฐานใช้
สำหรับคาแรคเตอรที่หลงเหลืออยู  
Appearance: มีลักษณะตามคำอธบิายมาตรฐาน  
Flavor: มีคาแรคเตอรของน้ำผึ้งในระดับปานกลางจนถึงเดนชัด และอาจ
พบคาแรคเตอรระดับปานกลางจนถึงเดนชัดจากน้ำผึ้งสายพันธุอื่นถามีการ
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ระบุเอาไว (แตละสายพันธุจะมีความเข้มข้นตางกัน) มีความหวานที่หลงเหลือ
ในระดับปานกลางจนถึงสูง หวานและแนน (แตไมหวานเลี่ยน) ในตอนจบรส  
ระดับความสมดุลจาก acidity และ/หรือ tannin ช่วยทำใหความหวาน
กลมกลืนโดยไมเดนออกมา คาแรคเตอร sulfury กระดาง หรือ yeasty จาก
การหมักไมเปนที่ตองการ คาแรคเตอรที่เหลือเปนไปในแบบมีดตามคำอธิบาย
มาตรฐาน  
Mouthfeel: มีลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน แมวา body โดยทั่วไปจะ
มาในแบบ medium-full จนถึง full; มีดในแบบที่แรงกวาจะม ีbody ที่เต็มกวา 
ตัวอยางหลายชนิดจะออกมาคลาย dessert wine การสัมผัสถึง body ไมควร
ขึ้นอยูกับความหวานในแบบเลี่ยนที่มาจากความหวานดิบ (unfermented) 
หรือความหวานที่หลงเหลือ 

Ingredients: มีลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน มีดแบบดั้งเดิมจะมี
คาแรคเตอรจากการผสมกันของน้ำผึ้ง แตละสายพันธุของน้ำผึ้งที่ใช้ทำมีดจะ
ใหคาแรคเตอรที่แตกตางกัน; Show Mead จะไมมีการใสสารเติมแตง แต
ความแตกตางนี้มักจะไมชัดเจนสำหรับกรรมการ  
Entry Instructions: ดูคำแนะนำในสวนของการเข้ารวมการแข่งขันใน
คู่มือมดี สำหรับข้อกำหนดในการเข้ารวม ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับคาร
โบเนชั่นและระดับความแรง ระดับความหวานจะถือวาเปนแบบ SWEET ใน
หมวดนี้ ผูเข้าประกวด สามารถ ระบุสายพันธุของน้ำผึ้งที่ใช้ได 
Commercial Examples: Moonlight Sensual, Lurgashall 
Christmas Mead, Chaucer’s Mead, Rabbit’s Foot Sweet 
Wildflower Honey Mead, Intermiel Benoîte

M2. FRUIT MEAD 
มีดที่ทำจากผลไมจะเรียกวา "เมโลเมล (Melomel)" แมวาเมโลเมลบางชนิดอาจมีชื่อเรียกอื่นๆ (เช่น cyser, pyment) เรากำลังนำเสนอชือ่หมวดหมูสำหรับ  
เมโลเมลบางประเภทตามชนิดของผลไมที่ใช้ ซึ่งถือเปนหมวดหมูเบื้องตนมากกวาสไตลที่แทจริง เราเลือกใช้ชื่อที่แตกตางสำหรับหมวดหมูและหมวดหมูยอยเพื่อ
หลีกเลี่ยงความสับสนจากการใช้ชื่อเดียวกันในหลายความหมาย 

ดู Introduction to Mead Guidelines เพื่อคำอธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับลักษณะทั่วไปของมีด การอธิบายคำศัพทมาตรฐาน และคำแนะนำในการสงประกวด 

อางอิงจากคำอธิบายในหมวดหมู M1 สำหรับรายละเอียดเพิ่มเติมเกี่ยวกับลักษณะที่คาดหวังในมีดตั้งแตแบบ dry, semi-sweet และ sweet ใช้แนวทางเหลานี้ใน
การตดัสินความแตกตางในความหวานระดับตางๆ การใหคะแนนมีดขอแนะนำการจัดเรียงเริ่มจากมีดแบบ dry ไปจนถึงมีดแบบหวาน โดยใหความแรงของมีด
เปนเกณฑรองในการจัดลำดับ

M2A. Cyser 
ไซเซอร (Cyser) คือเมโลเมลที่ทำจากแอปเปล (โดยทั่วไปคือไซเดอร) 

Overall Impression: ในตัวอยางที่ผลิตมาอยางดี ผลไมจะมีทั้งความ
โดดเดนและผสมกันอยางดีไปกับคาแรคเตอร น้ำผึ้ง ความหวาน acid tannin 
แอลกอฮอลที่ทำใหมีดสมดุล ในตัวอยางที่ดีแบบที่มีความแรงจะมีรสชาติ
และอโรมาแบบ aged Calvados (แอปเปลทำบรั่นดีจากฝรั่งเศสตอนเหนือ) 
แตตัวอยางที่นุมนวลหรือตัวอยางในแบบ dry จะมีรสชาติเหมือนกับไวนขาว 
ในรูปแบบที่ดคีวรมีคาแรคเตอรที่ผสมกันของผลไมและน้ำผึ้งที่นาดึงดูด โดยที่
ไมจำเปนตองผสมกันอยางสมดุล โดยทั่วไปคาแรคเตอรความสมดุล ของ
ความหวานและ tannin คือสิ่งทีต่องการ แตก็ยังพบในรูปแบบที่ dry และ
หวานได  
Aroma: ขึ้นอยูกับความหวานและความแรง คาแรคเตอรที่นุมนวลจนถึง
ชัดเจนเปนสิ่งแสดงถึงคาแรคเตอรของน้ำผึ้งและ apple/cider (ในแบบ dry 
หรือ hydromel จะมีอโรมาที่นอยกวาในรูปแบบ sweet หรือ sack) 
คาแรคเตอรของ apple/cider ควรจะสะอาดและโดดเดน ที่สามารถแสดงถึง
คาแรคเตอรของแอปเปลสายพันธุตางๆ (ถาระบุไว) ตั้งแตความ fruity ที่
นุมนวลไปจนถึงความซับซ้อนจากการผสมผสานอโรมาของแอปเปล อาจพบ
คาแรคเตอร spicy และ earthy และอาจพบคาแรคเตอร sulfur ไดเล็กนอย 
อโรมาจากน้ำผึ้งควรพบไดชดัเจนและควรพบความหวานตั้งแตบางเบาไป
จนถึงหวานชัดเจนที่แสดงถึงน้ำผึ้งจากเกสรดอกไม หากระบุสายพันธุของ
น้ำผึ้งไว อโรมาอาจมีลักษณะเฉพาะของสายพันธุน้ำผึ้งที่แตกตางกัน ตั้งแต
ระดับที่ออนโยนไปจนถึงเดนชัด (น้ำผึ้งแตละชนิดมีความเข้มข้นและลักษณะที่
แตกตางกัน) ควรพบ bouquet ที่แสดงถึงการหมักที่รื่นรมย พรอมอโรมาที่
สะอาดและสดชื่นที่เปนสิ่งที่ตองการ ในรูปแบบที่แรงกวาหรือหวานกวาอาจ
พบคาแรคเตอรแอลกอฮอลและความหอมหวาน คาแรคเตอร spicy phenolic 
จากแอปเปลบางสายพันธุและคาแรคเตอร diacetyl บางๆจาก malolactic 
fermentation เปนที่ยอมรับได คาแรคเตอรที่เหลือควรเปนตาม ลักษณะตาม
คำอธิบายมาตรฐาน  

Appearance: มีลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน ยกเวนดานสี สีอาจพบ
ไดในแบบฟางสีออนไปจนถึงสีอำพัน-ทองที่เข้ม (สวนใหญจะเปนสีเหลืองและ
ทอง) ขึ้นอยูกับสายพันธุน้ำผึ้งและการผสมกันของแอปเปลและไซเดอรที่ใช ้ 
Flavor: ความเข้มข้นในรสชาติของแอปเปลและน้ำผึ้งอาจจะมีไดตั้งแตไม
พบจนถึงชัดเจน ความหวานที่หลงเหลืออาจมีตั้งแตระดับไมพบจนไปถึงสูง 
การจบรสอาจมีในแบบ dry จนถึงหวานขึ้นอยูกับระดับความหวานที่ระบุ
เอาไว (แบบ dry หรือ sweet) และระดับความแรง (hydromel หรือ sack) ที่
แจ้ง acidity และ tannin จากแอปเปลตามธรรมชาติอาจใหคาแรคเตอร 
tartness และความฝาดเพื่อใหความสมดุลกับความหวาน รสน้ำผึ้งและ
แอลกอฮอล ระดับ tannin อาจทำให cyser รูสึก dry กวาระดับจริงของ
น้ำตาลที่หลงเหลือ cyser อาจใหคาแรคเตอรจากน้ำผึ้งในแบบนุมนวลจนถึง
เข้มข้น และอาจใหคาแรคเตอรที่ชัดเจนของน้ำผึ้งแตละสายพันธุทีร่ะบุไว (แต
ละสายพันธุจะมีความหลากหลายและความเข้มข้นตางกัน) คาแรคเตอร 
spicy phenolic จากแอปเปลบางสายพันธุและคาแรคเตอร diacetyl บางๆ
จาก malolactic fermentation เปนที่ยอมรับได (เปนทางเลือก) คาแรคเตอร
ที่เหลือควรเปนตามลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน  

Mouthfeel: มีลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน มักจะคลายไวนขาว อาจ
พบคาแรคเตอร acidity (จากการผสมแอปเปล) ตามธรรมชาตทิี่ช่วยสราง
สมดุลทีใ่หความประทับใจโดยรวม แอปเปลบางสายพนัธุอาจมีความฝาด
ตามธรรมชาติ แตคาแรคเตอรเหลานี้ไมควรมากเกินไป  
Ingredients: มีลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน ไซเซอรคือมีดที่มีการ
เพิ่มแอปเปลหรือน้ำแอปเปลเข้าไป ไซเซอรแบบดั้งเดิมผลิตโดยการใสน้ำผึ้ง
เข้าไปในน้ำแอปเปลโดยไมเติมน้ำ  
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Entry Instructions: ดูคำแนะนำในสวนของการเข้ารวมการแข่งขันใน
คู่มือมดี สำหรับข้อกำหนดในการเข้ารวม ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับคาร
โบเนชั่น ระดับความแรงและความหวาน ผูเข้าประกวด สามารถ ระบุสาย
พันธุของน้ำผึ้งที่ใช ้ผูเข้าประกวด สามารถ ระบุสายพันธุของแอปเปลที่ใช ้ถา
มีการระบุ คาแรคเตอรจากสายพันธุนั้นจะถูกคาดหวัง ผลิตภัณฑที่มีสัดสวน
น้ำผึ้งค่อนข้างนอยควรสงเข้าในหมวด Specialty Cider หากเปนไซเซอรที่มี
การใชเ้ครื่องเทศ ควรสงเข้าในหมวด Fruit and Spice Mead หากเปนไซ
เซอรที่ผสมกับผลไมอื่น ควรสงเข้าในหมวด Melomel และหากเปนไซเซอรที่
มีสวนผสมเพิ่มเติมอื่นๆ ควรสงเข้าในหมวด Experimental Mead 

Commercial Examples: Moonlight Blossom, White Winter 
Cyser, Rabbit’s Foot Apple Cyser 

M2B. Pyment 
ไพเมนต (Pyment) คือเมโลเมลที่ทำจากองุ่น (โดยทั่วไปจะใชน้้ำองุ่น) ไพ
เมนตสามารถมีสีแดง สีขาว หรือสีชมพู (Blush) เหมือนกับไวน 

Overall Impression: ในตัวอยางที่ผลิตมาอยางดี องุ่นจะมีทั้งความ
โดดเดน และผสมกันอยางดีไปกับคาแรคเตอร น้ำผึ้ง ความหวาน acid 
tannin แอลกอฮอลที่ทำใหมีดสมดุล ในรูปแบบ White และ Red สามารถ
แตกตางกันไดอยางมาก และภาพรวมที่นาประทบัใจควรมาจากคาแรคเตอร
จากประเภทขององุ่นที่ใชท้ี่แบงแยกเปนแตละประเภทแบบไวน ควรมีการ
ผสมผสานที่นาดึงดูดในคาแรคเตอรจากผลไมและน้ำผึ้ง แตไมจำเปนตอง
ออกมาสมดุล โดยทั่วไปคาแรคเตอรความสมดุลของความหวานและ tannin 
คือสิ่งทีต่องการ แตก็ยังพบในรูปแบบที ่dry และหวานได  
Aroma: ขึ้นอยูกับความหวานและความแรง คาแรคเตอรที่นุมนวลจนถึง
ชัดเจนเปนสิ่งแสดงถึงน้ำผึ้งและองุ่นในคาแรคเตอรแบบไวน (ในแบบ dry 
หรือ hydromel จะมีอโรมาที่นอยกวาในรูปแบบ sweet หรือ sack)
คาแรคเตอรจากองุ่นในแบบไวนควรจะสะอาดและโดดเดน ที่สามารถแสดง
คาแรคเตอรขององุ่นสายพันธุตางๆ ตั้งแตความ fruitness ที่นุมนวลไปถึง
เอกลักษณจากองุ่นแตละสายพันธุ (ถาระบุไว) จนไปถึงความซับซ้อนจากการ
ผสมผสานขององุ่นหรืออโรมาในแบบไวน อาจพบความซับซ้อนในแบบ spicy 
grassy หรือ earthy (แบบในไวน) อโรมาจากน้ำผึ้งควรพบไดชัดเจนและควร
พบความหวานตั้งแตบางเบาไปจนถึงหวานชัดเจน ที่แสดงถึงน้ำผึ้งจากเกสร
ดอกไม ถามีการแจ้งถึงสายพันธุน้ำผึ้งที่ใช้ ควรพบอโรมาตั้งแตระดับที่นุม 
นวลไปจนถึงชัดเจนที่แสดงถึงคาแรคเตอรจากน้ำผึ้งสายพันธุนั้น (แตละสาย
พันธุจะมีความหลากหลายและความเขม้ข้นตางกัน) ควรพบ bouquet ที่
แสดงถึงการหมักที่รื่นรมย พรอมอโรมาที่สะอาดและสดชื่นที่เปนสิ่งที่ตองการ 
ในรูปแบบที่แรงกวาหรือหวานกวาอาจพบคาแรคเตอรแอลกอฮอลและความ
หอมหวาน คาแรคเตอร spicy phenolic จากองุ่นแดงบางสายพันธุยอมรับได 
และคาแรคเตอร diacetyl บางๆจาก malolactic fermentation จากองุ่นขาว
บางสายพันธุก็ยอมรับได (มีไดทั้งคู่หรือไมมีก็ได) คาแรคเตอรที่เหลือควรเปน
ตามลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน  

Appearance: มีลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐานยกเวนดานสี สีอาจพบ
ไดในแบบฟางสีออนไปจนถึงสีมวง-แดงเข้ม ขึ้นอยูกบัสายพันธุน้ำผึ้งและสาย
พันธุองุ่นที่ใช ้สีควรเปนหนึ่งในคาแรคเตอรของสายพันธุองุ่นที่ใช้ ในองุ่นสาย
พันธุสีขาวสีที่ไดอาจไดรับมาจากสายพันธุของน้ำผึ้ง  
Flavor: ความเข้มข้นขององุ่น/ไวนและน้ำผึ้งอาจจะมีไดตั้งแตนุมนวลจนถึง
สูง ความหวานที่หลงเหลืออาจพบตั้งแตไมมีจนไปถึงสูง การจบรสอาจมีใน
แบบ dry จนถึงหวานขึ้นอยูกับความหวานที่ระบุ (แบบ dry หรือ sweet) และ
ระดับความแรง (hydromel หรือ sack) ที่ระบุ acidity และ tannin จากองุ่น
ตามธรรมชาติอาจใหคาแรคเตอร tartness และความฝาดเพื่อใหความ
สมดุลกับความหวาน รสน้ำผึ้งและแอลกอฮอล ไพเมนตอาจใหคาแรคเตอร 

น้ำผึ้งในแบบนุมนวลจนถึงเข้มข้น และอาจจะใหคาแรคเตอรทีช่ัดเจนของ
น้ำผึ้งแตละสายพันธุที่แจ้งไว (แตละสายพันธุจะมีความหลากหลายและความ
เข้มข้นตางกัน) ขึ้นอยูกับสายพันธุองุ่น รสชาติ fruity spicy grassy buttery 
earthy minerally และ/หรือ floral อาจมีใหพบในบางรูปแบบ (โดยเฉพาะ 
Red Pyment) อาจมาในแบบ oak-aged ที่ช่วยเพิ่มความซับซ้อนทางรสชาติ 
ระดับของ tannin อาจทำใหไพเมนตรูสึก dry กวาระดับจริงของน้ำตาลที่
หลงเหลือ คาแรคเตอรที่เหลือควรเปนตามลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน  
Mouthfeel: มีลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน คลายไวน อาจพบ 
คาแรคเตอร acidity ตามธรรมชาต ิ(จากองุ่น) ที่ช่วยสรางสมดุลใหความ
ประทับใจโดยรวม tannin จากองุ่นหรือจากเปลือกองุ่นสามารถช่วยเพิ่ม 
body และความฝาดได แตคาแรคเตอรเหลานี้ไมควรมากเกินไป การใช ้oak 
สามารถเพิ่มคาแรคเตอรแบบนี ้การบมที่ยาวนานช่วยทำใหความฝาดจาก 
tannin นุมนวลขึ้น  
Ingredients: มีลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน ไพเมนตคือมีดที่มีการ
เพิ่มองุ่นหรือน้ำองุ่นเข้าไป ไพเมนตบางทจีะเกิดจากการทำไวนองุ่นแบบ 
homemade ที่เพิ่มความหวานดวยน้ำผึ้ง หรือเปนมีดที่ผสมกับไวนองุ่นแบบ 
homemade หลังจากการหมัก  
Entry Instructions: ดูคำแนะนำในสวนของการเข้ารวมการแข่งขันใน
คู่มือมดี สำหรับข้อกำหนดในการเข้ารวม ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับคาร
โบเนชั่น ระดับความแรงและความหวาน ผูเข้าประกวด สามารถ ระบุสาย
พันธุของนำ้ผึ้งที่ใช ้ผูเข้าประกวด สามารถ ระบุสายพันธุขององุ่นที่ใช ้ถามี
การระบุ คาแรคเตอรจากสายพันธุนั้นจะถูกคาดหวัง หากเปนไพเมนตที่มีการ
ใช้เครื่องเทศ (hippocras) ควรสงเข้าในหมวด Fruit and Spice Mead หาก
เปนไพเมนตที่ผสมกับผลไมอื่น ควรสงเข้าในหมวด Melomel และหากเปนไพ
เมนตทีม่ีสวนผสมเพิ่มเติมอื่นๆ ควรสงเข้าในหมวด Experimental Mead 
Commercial Examples: Celestial Meads Que Syrah, 
Moonlight Slow Dance, Redstone Pinot Noir and White Pyment 
Mountain Honey Wines 

M2C. Berry Mead 
เบอรรี่มีด (Berry Mead) คือ หมวดหมูสำหรับเมโลเมลที่ทำจากผลเบอร
รี่ เช่น raspberries, blueberries, blackberries, currants (ทั้งสีดำ, แดง 
และขาว), strawberries, boysenberries, elderberries, marionberries, 
mulberries, lingonberries, huckleberries, cranberries, เปนตน โดยทั่วไป
แลวผลไมที่มีคำวา "เบอรรี่" อยูในชื่อก็ถือวาเข้าหมวดนี้ ผลเบอรรีท่ี่ใช้
สามารถมีเมล็ดได แตไมควรมี stone/pit บางชนิดอาจเปนกลุมของผลเล็กๆ 
(druplets) การผสมกันของเบอรรี่หลายชนิดสามารถสงเข้ามาในหมวดนี้ได 
เราใช้คำจำกัดความทางการทำอาหาร (culinary) ไมใช่ทางพฤกษศาสตร 
(botanical) ในการใหความหมายเบอรรี่ที่ถูกนำมาใช้ในนี ้หากคุณตอง
อธิบายผลไมดวยคำวา "technically" ในคำอธิบาย ก็แสดงวาผลไมชนิดนั้น
ไมใช่สิ่งที่เราหมายถึง 

Overall Impression: ในตัวอยางที่ผลิตมาอยางดี ผลไมที่ใช้จะมีทั้ง
ความโดดเดนและผสมกันอยางดีไปกับคาแรคเตอร น้ำผึ้ง ความหวาน acid 
tannin แอลกอฮอลที่ทำใหมีดสมดุล ผลไมแตละสายพันธุจะสงผลตอความ
หลากหลายในดานคาแรคเตอร ยอมรับความหลากหลายที่เกิดขึ้นนี้ไดใน
สินค้าสำเร็จ  
Aroma: ขึ้นอยูกับความหวานและความแรง คาแรคเตอรที่นุมนวลจนถึง
ชัดเจนเปนสิง่แสดงถึงคาแรคเตอรจากน้ำผึ้งและผลไม (ในแบบ dry หรือ 
hydromel จะมีอโรมาที่นอยกวาในรูปแบบ sweet หรือ sack) คาแรคเตอร
ของผลไมควรแสดงความโดดเดนดานอโรมาที่เข้ากับผลไมชนิดอื่น อยางไรก็
ตามผลไมบางชนิด (เช่น raspberry) จะมีอโรมาที่แรงและเดนกวาชนิดอืน่ 
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(เช่น blueberry, strawberry) ยอมรับในระดับความเข้มข้นทางคาแรคเตอร
ของผลไมไดตั้งแตนุมนวลจะถึงชัดเจน คาแรคเตอรจากผลไมควรจะรื่นรมย
และเกื้อหนุนกัน ไมรูสึกวาเปนของสังเคราะห ดิบ หรือแรงเกินไป (พิจารณา
จากคาแรคเตอรของผลไม) ในเบอรรี่มดีแบบที่ใชก้ารผสมกันของเบอรรี่ ผลไม
ทุกชนิดไมจำเปนตองสัมผัสไดหรือมีคาแรคเตอรที่เทากัน อโรมาจากน้ำผึ้ง
ควรพบไดชัดเจนและควรพบความหวานตั้งแตบางเบาไปจนถึงหวานชัดเจน 
ที่แสดงถึงน้ำผึ้งจากเกสรดอกไม ถามีการระบุถึงสายพันธุน้ำผึ้งที่ใช้ ควรพบ 
อโรมาตั้งแตระดับที่นุมนวลไปจนถึงชัดเจนที่แสดงถึงคาแรคเตอรจากน้ำผึ้ง
สายพันธุนั้น (แตละสายพันธุจะมีความหลากหลายและความเข้มข้นตางกัน)
ควรพบ bouquet ที่แสดงถึงการหมักที่รื่นรมย พรอมอโรมาที่สะอาดและสด
ชื่นที่เปนสิ่งที่ตองการ ในรูปแบบที่แรงกวาหรือหวานกวาอาจพบคาแรคเตอร
แอลกอฮอลและความหอมหวาน อาจพบคาแรคเตอร tartness ไดจากผลไม
บางชนิด แตไมควรอยูในระดับที่ไมเหมาะสม คาแรคเตอรที่เหลือควรเปน 
ตามลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน 

Appearance: มีลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน ยกเวนดานสี สีอาจมีได
หลายระดับและหลายแบบ ขึ้นอยูกับสายพันธุนำ้ผึ้งและผลไมที่ใช้ ในแบบทีส่ี
ออนจะตองแสดงถึงสีที่โดดเดนและเห็นไดชัด สีจากผลไมที่ใช้ในมีดจะออน
กวาผลไมแบบสดและจะแสดงออกในเฉดที่แตกตาง มีดที่ผลิตจากผลไมสี
ออนอาจไดรับสีจากสายพันธุของน้ำผึ้ง ในมีดแบบที่มฟีอง สีของฟองจะเปน
ผลมาจากสีของผลไมเช่นกัน  
Flavor: ความเข้มขน้ของผลไมและน้ำผึ้งอาจจะมีไดตั้งแตนุมนวลจนถึงสูง 
ความหวานที่หลงเหลืออาจพบตั้งแตไมมีจนไปถึงสูง การจบรสอาจมีในแบบ 
dry จนถึงหวาน ขึ้นอยูกับความหวานทีร่ะบุ (แบบ dry หรือ sweet) และ
ระดับความแรง (hydromel หรือ sack) ที่ระบุ acidity และ tannin จากผลไม
และเปลือกผลไมตามธรรมชาติจะหลากหลายและคาแรคเตอรเหลานี้ควร
ปรากฏในมีดและสรางความสมดุลกับความหวาน รสน้ำผึ้งและแอลกอฮอล 
ระดับของ tannin อาจทำใหมีดรูสึก dry กวาระดับของน้ำตาลที่หลงเหลือที่
ระบุไว เบอรรี่มีดอาจใหคาแรคเตอรน้ำผึ้งในแบบนุมนวลจนถงึเข้มข้น และ
อาจใหคาแรคเตอรที่ชัดเจนของน้ำผึ้งแตละสายพันธุทีร่ะบุไว (แตละสาย 
พันธุจะมีความหลากหลายและความเข้มข้นตางกัน) คาแรคเตอรทีโ่ดดเดนที่
เกี่ยวข้องกับผลไมที่ใช้ตองพบได และอาจจะมีระดับความเข้มข้นตั้งแตนุมนวล
จนถึงรุนแรง ความสมดุลระกวาผลไมที่ใช้กับมีดเปนสิ่งสำคัญ คาแรคเตอร
จากผลไมไมควรรูสึกวาเปนของสังเคราะห ดิบ (unfermented) หรือแรง
เกินไป ในเบอรรี่มดีแบบที่ใชก้ารผสมกันของเบอรรี่ ผลไมทุกชนิดไม
จำเปนตองสัมผัสไดหรือมีคาแรคเตอรที่เทากัน คาแรคเตอรที่เหลือควรเปน
ตามลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน  
Mouthfeel: มีลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน สวนใหญคลายไวน อาจ
พบคาแรคเตอร acidity และ/หรือ tannin ตามธรรมชาต ิ(จากผลไมหรือ
เปลือกผลไม) ที่ช่วยสรางสมดุลใหความประทับใจโดยรวม tannin จากผลไม
สามารถช่วยเพิ่ม body และความฝาดได ระดับความฝาดที่สูงเกินไปไมเปนที่
ตองการ ระดับ acidity และ tannin ควรจะสะทอนถึงผลไมที่ใช ้ 
Ingredients: มีลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน เบอรรี่มีดคือมีดที่มีการ
เพิ่มเบอรรี ่น้ำเบอรรี ่หรือเบอรรีผ่สมเข้าไป ควรออกมาเปนการผสมกันที่นา
ดึงดูดระหวางผลไมและน้ำผึ้ง โดยที่ไมตองสมดุลกัน  
Comments: โดยทั่วไปแลวจะตองการความสมดุลระหวาง tannin-
sweetness แมวาจะมีตัวอยางที่ dry มากหรือหวานมากอยูบาง ผลไมบาง
ชนิดโดยเฉพาะผลไมที่มีสีเข้ม เช่น blackberries อาจมีแทนนินที่ใหความรูสึก
คลายกับไวนแดง 
Entry Instructions: ดูคำแนะนำในสวนของการเข้ารวมการแข่งขันใน
คู่มือมดี สำหรับข้อกำหนดในการเข้ารวม ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับคาร

โบเนชั่น ระดับความแรงและความหวาน ผูเข้าประกวด สามารถ ระบุสาย
พันธุของน้ำผึ้งที่ใช ้ผูเข้าประกวด สามารถ ระบุสายพันธุของผลไมที่ใช ้ในมีด
ที่ผลิตดวยเบอรรี่และ non-berry (รวมถึงแอปเปลและองุ่น) ควรสงเข้าใน
หมวด Melomel หากเปนเบอรรีม่ีดแบบใช้เครื่องเทศ ควรสงเข้าในหมวด 
Fruit and Spice Mead ในเบอรรีม่ีดที่มีการใช้วัตถุดิบชนิดอื่น ควรสงเข้าใน
หมวด Experimental Mead 
Commercial Examples: Moonlight Blissful, Wild, Caress, and 
Mischief, White Winter Blueberry, Raspberry and Strawberry 
Melomels, Celestial Meads Miel Noir, Redstone Black Raspberry 
Nectar, Bees Brothers Raspberry Mead, Intermiel Honey Wine 
and Raspberries, Honey Wine and Blueberries, and Honey Wine 
and Blackcurrants, Mountain Meadows Cranberry Mead 

M2D. Stone Fruit Mead 
Stone Fruit Mead คือหมวดของเมโลเมลที่ผลิตดวย stone fruit เช่น 
cherry, plum, peach, apricot และมะมวง stone fruit คือผลไมสดที่มีเมล็ด
ขนาดใหญ stone fruit ในทีน่ี้ใช้คำอธิบายทางการทำอาหาร ไมใช่ทาง
พฤกษศาสตร หากคุณตองอธิบายผลไมดวยคำวา "technically" ใน
คำอธิบายก็แสดงวาผลไมชนิดนั้นไมใช่สิ่งที่เราหมายถึง การผสมกันของ 
stone fruit หลายชนิดสามารถสงเข้ามาในหมวดนี้ได 

Overall Impression: ในตัวอยางที่ผลิตมาอยางดี ผลไมที่ใช้จะมทีั้ง
ความโดดเดนและผสมกันอยางดีไปกับคาแรคเตอร น้ำผึ้ง ความหวาน acid 
tannin แอลกอฮอลที่ทำใหมีดสมดุล ผลไมแตละสายพันธุจะสงผลตอความ
หลากหลายในดานคาแรคเตอร ยอมรับความหลากหลายที่เกิดขึ้นนี้ไดใน
สินค้าสำเร็จ 
Aroma: ขึน้อยูกับความหวานและความแรง ความรูสึกที่นุมนวลจนถึง
ชัดเจนเปนสิ่งแสดงถึงคาแรคเตอรจากน้ำผึ้งและผลไม (ในแบบ dry หรือ 
hydromel จะมีอโรมาที่นอยกวาในรูปแบบ sweet หรือ sack) คาแรคเตอร
ของผลไมควรแสดงความโดดเดนดานอโรมาที่เข้ากับผลไมชนิดอื่น แตอยางไร
ก็ตามผลไมบางชนิด (เช่น cherry) จะมีอโรมาที่แรงและเดนกวาผลไมชนิดอื่น 
(เช่น peach) ยอมรับในระดับความเข้มข้นทางคาแรคเตอรของผลไมไดตั้งแต 
นุมนวลจนถึงชัดเจน คาแรคเตอรจากผลไมควรจะรื่นรมยและเกื้อหนุนกัน ไม
รูสึกวาเปนของสังเคราะห ดิบ หรือแรงเกินไป (พิจารณาจากคาแรคเตอรของ
ผลไม) ในมีดที่มาจากการผสมกันของ stone fruit คาแรคเตอรจากผลไมทุก
ชนิดไมจำเปนตองสัมผัสไดหรือมีคาแรคเตอรที่เทากัน อโรมาจากน้ำผึ้งควร
พบไดชัดเจนและควรพบความหวานตั้งแตบางเบาไปจนถึงหวานชัดเจนที่
แสดงถึงน้ำผึ้งจากเกสรดอกไม ถามีการระบุถึงสายพันธุน้ำผึ้งที่ใช้ ควรพบ 
อโรมาตั้งแตระดับที่นุมนวลไปจนถึงชัดเจนที่แสดงถึงคาแรคเตอรจากน้ำผึ้ง
สายพันธุนั้น (แตละสายพันธุจะมีความหลากหลายและความเข้มข้นตางกัน) 
ควรพบ bouquet ทีแ่สดงถึงการหมักที่รื่นรมย พรอมอโรมาที่สะอาดและสด
ชื่นที่เปนสิ่งที่ตองการ ในรูปแบบที่แรงกวาหรือหวานกวา อาจพบคาแรคเตอร
แอลกอฮอลและความหอมหวาน อาจพบคาแรคเตอร tartness ไดจากผลไม
บางชนิด แตไมควรอยูในระดับที่ไมเหมาะสมคาแรคเตอรที่เหลือควรเปนตาม
ลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน  
Appearance: มีลักษณะตามคำอธบิายมาตรฐาน ยกเวนดานสี สีอาจมไีด
หลายระดับและหลายแบบ ขึ้นอยูกับสายพันธุน้ำผึ้งและผลไมที่ใช้ ในแบบที่สี
ออนจะตองแสดงถึงสีที่โดดเดนและเห็นไดชัด สีจากผลไมที่ใช้ในมีดจะออน
กวาผลไมแบบสดและจะแสดงออกในเฉดที่แตกตาง มีดที่ผลิตจากผลไมสี
ออนอาจไดรับสีจากสายพันธุของน้ำผึ้ง ในมีดแบบทีม่ีฟอง สีของฟองจะเปน
ผลมาจากสีของผลไมเช่นกัน  
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Flavor: ความเข้มข้นของผลไมและน้ำผึ้งอาจจะมีไดตั้งแตนุมนวล จนถึงสูง 
ความหวานที่หลงเหลืออาจพบตั้งแตไมมีจนไปถึงสูง การจบรสอาจมีในแบบ 
dry จนถึงหวาน ขึ้นอยูกับความหวานที่ระบุ (แบบ dry หรือ sweet) และ
ระดับความแรง (hydromel หรือ sack) ที่ระบุ ระดับ acidity และ tannin 
จากผลไมและเปลือกผลไมตามธรรมชาติจะหลากหลายและคาแรคเตอร
เหลานี้ควรปรากฏในมีดและสรางความสมดุลกับความหวาน รสน้ำผึ้งและ
แอลกอฮอล ระดับของ tannin อาจทำใหมีดรูสึก dry กวาระดับของน้ำตาลที่
หลงเหลือที่ระบุไว stone fruit mead อาจใหคาแรคเตอรน้ำผึ้งในแบบ
นุมนวลจนถึงเข้มข้น และอาจจะใหคาแรคเตอรที่ชัดเจนของน้ำผึ้งแตละสาย
พันธุทีร่ะบุไว (แตละสายพันธุจะมีความหลากหลายและความเข้มข้นตางกัน) 
คาแรคเตอรดานรสชาติที่โดดเดนที่เกี่ยวข้องกับผลไมที่ใช้ตองพบได และ
อาจจะมีระดับความเข้มข้นตั้งแตนุมนวลจนถึงรุนแรง ความสมดุลระกวา
ผลไมที่ใช้กับมีดเปนสิ่งสำคัญ คาแรคเตอรจากผลไมไมควรรูสึกวาเปนของ
สังเคราะห ดิบ (unfermented) หรือแรงเกินไป ใน stone fruit mead แบบที่
ใช้การผสมกันของผลไม ผลไมทุกชนิดไมจำเปนตองสัมผัสไดหรือมี
คาแรคเตอรที่เทากัน คาแรคเตอรที่เหลือควรเปนตามลักษณะตามคำอธิบาย
มาตรฐาน  

Mouthfeel: มีลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน สวนใหญคลายไวน อาจ
พบคาแรคเตอร acidity และ/หรือ tannin ตามธรรมชาต ิ(จากผลไมหรือ
เปลือกผลไม) ที่ช่วยสรางสมดุลใหความประทับใจโดยรวม tannin จากผลไม
สามารถช่วยเพิ่ม body และความฝาดได ระดับความฝาดที่สูงเกินไปไมเปนที่
ตองการ ระดับ acidity และ tannin ควรจะสะทอนถึงผลไมที่ใช ้ 
Ingredients: มีลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน stone fruit mead คือ
มีดที่มีการเพิ่ม stone fruit หรือน้ำ stone fruit เข้าไป ควรออกมาเปนการ
ผสมกันที่นาดึงดูดระหวางผลไมและน้ำผึ้งโดยที่ไมตองสมดุลกัน stone fruit 
mead อาจผลิตจากการผสมกันของ stone fruit แตหามใช้ผลไมแบบอื่นใน
หมวดนี้  

Comments: โดยทั่วไปแลวจะตองการสมดุลระหวาง tannin และความ
หวานที่ดี แมวาจะมีตัวอยางที่ dry มากหรอืหวานมากอยูบาง 

Entry Instructions: ดูคำแนะนำในสวนของการเข้ารวมการแข่งขันใน
คู่มือมดี สำหรับข้อกำหนดในการเข้ารวม ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับคาร
โบเนชั่น ระดับความแรงและความหวาน ผูเข้าประกวด สามารถ ระบุสาย
พันธุของน้ำผึ้งที่ใช ้ผูเข้าประกวด สามารถ ระบุสายพันธุของผลไมที่ใช ้ใน 
stone fruit mead ที่ใสเครื่องเทศ ควรสงเข้าในหมวด Fruit and Spice 
Mead ใน stone fruit mead ที่มีการใส non- stone fruit ควรสงเข้าในหมวด 
Melomel ใน stone fruit mead ที่มีการใช้วัตถุดิบชนิดอื่น ควรสงเข้าใน
หมวด Experimental Mead 
Commercial Examples: Mountain Meadows Cherry Mead, 
Moonlight Entice, Sumptuous, Flirt, and Smitten, Redstone 
Sunshine Nectar 

M2E. Melomel 
เมโลเมล (Melomel) คือหมวดยอยของมีดผลไม ผลิตดวยผลไมชนิดอื่นที่
ไมไดอยูในหมวดอื่น หรือเปนการผสมกนัของผลไมจากมีดผลไมหมวดอื่น 
(เช่น องุ่น หรือ stone fruit) เช่นผลไมในกลุม citrus fruit, dried fruit (date, 
prune, raisin และอื่นๆ), pear, fig, pomegranate, prickly pear, banana, 
pineapple และผลไมที่เหลือในกลุม tropical fruit ถาไมแนใจในการสงมีด
ผลไมใหสงในหมวดนี้และกรรมการตองยืดหยุนในดานผลไม ในผลไมที่ไมได
ถูกระบุชื่ออยางชัดเจนในหมวดหมูอื่นๆ การใช้ชื่อเมโลเมลในหมวดยอย เปน
การบอกวามีดผลไมก็เปนหนึ่งในเมโลเมลเพื่อไมเปนการใช้ชื่อซ้ำกัน ผลไมสด
ที่ใช้ทำอาหารแตไมใช่ทางพฤกษศาสตรกส็ามารถใช้ได หากคุณตองอธบิาย

ผลไมดวยคำวา "technically" ในคำอธิบาย ก็แสดงวาผลไมชนิดนั้นไมใช่สิ่ง
ที่เราหมายถึง  

Overall Impression: ในตัวอยางที่ผลิตมาอยางดี ผลไมที่ใช้จะมีทั้ง
ความโดดเดนและผสมกันอยางดีไปกับคาแรคเตอร น้ำผึ้ง ความหวาน acid 
tannin แอลกอฮอลทีท่ำใหมีดสมดุล ผลไมแตละสายพันธุจะสงผลตอความ
หลากหลายในดานคาแรคเตอร ยอมรับความหลากหลายที่เกิดขึ้นนี้ไดใน
สินค้าสำเร็จ  
Aroma: ขึ้นอยูกับความหวานและความแรง คาแรคเตอรที่นุมนวลจนถึง
ชัดเจนเปนสิ่งแสดงถึงคาแรคเตอรจากน้ำผึ้งและผลไม (ในแบบ dry หรือ 
hydromel จะมีอโรมาที่นอยกวาในรูปแบบ sweet หรือ sack) คาแรคเตอร
ของผลไมควรแสดงความโดดเดนดานอโรมาที่เข้ากับผลไมชนิดอื่น อยางไรก็
ตามผลไมบางชนิดจะมีอโรมาที่แรงและเดนกวาชนิดอื่น ยอมรับในระดับ
ความเข้มข้นทางคาแรคเตอรของผลไม มีไดตั้งแตนุมนวลจะถึงชัดเจน 
คาแรคเตอรจากผลไมควรจะรื่นรมยและเกื้อหนุนกัน ไมรูสึกวาเปนของ
สังเคราะห ดิบ หรือแรงเกินไป (พิจารณาจากคาแรคเตอรของผลไม) ในเม
โลเมลที่เกิดจากการผสมกันของผลไม ผลไมทุกชนิดไมจำเปนตองสัมผัสได
หรือมีคาแรคเตอรที่เทากัน อโรมาจากน้ำผึ้งควรพบไดชัดเจนและควรพบ
ความหวานตั้งแตบางเบาไปจนถึงหวานชัดเจน ที่แสดงถึงน้ำผึ้งจากเกสร
ดอกไม ถามีการระบุถึงสายพันธุน้ำผึ้งที่ใช้ ควรพบอโรมาตั้งแตระดับที่
นุมนวลไปจนถึงชัดเจนที่แสดงถึงคาแรคเตอรจากน้ำผึ้งสายพันธุนั้น (แตละ
สายพันธุจะมีความหลากหลายและความเข้มข้นตางกัน) ควรพบ bouquet ที่
แสดงถึงการหมักที่รื่นรมย พรอมอโรมาที่สะอาดและสดชื่นทีเ่ปนสิ่งที่ตองการ 
ในรูปแบบที่แรงกวาหรือหวานกวา อาจพบคาแรคเตอรแอลกอฮอลและความ
หอมหวาน อาจพบคาแรคเตอร tartness ไดจากผลไมบางชนิด แตไมควรอยู
ในระดับที่ไมเหมาะสมคาแรคเตอรทีเ่หลือควรเปนตามลักษณะตามคำอธิบาย
มาตรฐาน  

Appearance: มีลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน ยกเวนดานสี สีอาจมีได
หลายระดับและหลายแบบ ขึ้นอยูกับสายพันธุน้ำผึ้งและผลไมที่ใช้ ในเมโลเมล 
แบบที่สีออนจะตองแสดงถึงสีที่โดดเดนและเห็นไดชัด สีจากผลไมที่ใช้ในมีด
จะออนกวาผลไมแบบสดและจะแสดงออกในเฉดที่แตกตาง มีดที่ผลิตจาก
ผลไมสีออนอาจไดรับสีจากสายพันธุของน้ำผึ้ง ในมีดแบบที่มฟีอง สีของฟอง
จะเปนผลมาจากสีของผลไมเช่นกัน  
Flavor: ความเข้มข้นของผลไมและน้ำผึ้งอาจจะมีไดตั้งแตนุมนวล จนถึงสูง 
ความหวานที่หลงเหลืออาจพบตั้งแตไมมีจนไปถึงสงู การจบรสอาจมีในแบบ 
dry จนถึงหวาน ขึ้นอยูกับความหวานทีร่ะบุ (แบบ dry หรือ sweet) และ
ระดับความแรง (hydromel หรือ sack) ที่ระบุ ระดับ acidity และ tannin 
จากผลไมและเปลือกผลไมตามธรรมชาติจะหลากหลายและคาแรคเตอร
เหลานี้ควรปรากฏในมีดและสรางความสมดุลกับความหวาน รสน้ำผึ้งและ 
แอลกอฮอล ระดับของ tannin อาจทำใหมีดรูสึก dry กวาระดับของน้ำตาลที่
หลงเหลือที่ระบุไว เมโลเมลอาจใหคาแรคเตอรน้ำผึ้งในแบบนุมนวลจนถึง
เข้มข้น และอาจจะใหคาแรคเตอรที่ชัดเจนของน้ำผึง้แตละสายพันธุที่ระบุไว 
(แตละสายพนัธุจะมีความหลากหลายและความเข้มข้นตางกัน) คาแรคเตอรที่
โดดเดนที่เกี่ยวข้องกับผลไมที่ใช้ตองพบไดและอาจจะมีระดับความเข้มข้น
ตั้งแตนุมนวลจนถึงรุนแรง ความสมดุลระหวางผลไมที่ใช้กับมีดเปนสิ่งสำคัญ 
คาแรคเตอรจากผลไมไมควรรูสึกวาเปนของสังเคราะห ดิบ (unfermented) 
หรือแรงเกินไป ในเมโลเมลแบบที่ใชก้ารผสมกันของผลไม ผลไมทุกชนิดไม
จำเปนตองสัมผัสไดหรือมีคาแรคเตอรที่เทากัน คาแรคเตอรที่เหลือควรเปน 
ตามลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน  

Mouthfeel: มีลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน สวนใหญคลายไวน อาจ
พบคาแรคเตอร acidity และ/หรือ tannin ตามธรรมชาติ (จากผลไมหรือ
เปลือกผลไม) ที่ช่วยสรางสมดุลใหความประทับใจโดยรวม tannin จากผลไม
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สามารถช่วยเพิ่ม body และความฝาดได ระดับความฝาดที่สูงเกินไปไมเปนที่
ตองการ ระดับ acidity และ tannin ควรจะสะทอนถึงผลไมที่ใช ้ 
Ingredients: มีลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน เมโลเมลคือมีดที่มีการ
เพิ่มผลไมหรือน้ำผลไมอื่นที่ไมอยูในหมวดอื่นเข้าไป ควรออกมาเปนการผสม
กันที่นาดึงดูดระหวางผลไมและน้ำผึ้งโดยที่ไมตองสมดุลกัน เมโลเมลอาจ
ผลิตจากการผสมกันของผลไมหรือจากการผสมมีดผลไมจากหมวดอื่น  
Comments: โดยทั่วไปแลวจะตองการสมดุลระหวาง tannin และความ
หวานที่ดี แมวาจะมีตัวอยางที่ dry มากหรือหวานมากอยูบาง 
Entry Instructions: ดูคำแนะนำในสวนของการเข้ารวมการแข่งขันใน
คู่มือมดี สำหรับข้อกำหนดในการเข้ารวม ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับคาร

โบเนชั่น ระดับความแรงและความหวาน ผูเข้าประกวด สามารถ ระบุสาย
พันธุของน้ำผึ้งที่ใช ้ผูเข้าประกวด ตอง ระบุสายพันธุของผลไมที่ใช ้ในเม
โลเมลที่ใสเครื่องเทศ ควรสงเข้าในหมวด Fruit and Spice Mead ในเม
โลเมลที่มีการใช้วัตถุดิบชนิดอื่น ควรสงเข้าในหมวด Experimental Mead ใน
เมโลเมลทีท่ำดวยแอปเปลหรือองุน่ทีเ่ปนผลไมเพียงอยางเดียว ควรสงเข้าไป
ในรูปแบบ Cyser หรือ Pyment ในเมโลเมลทีท่ำดวยแอปเปลหรือองุ่นรวมกับ
ผลไมชนิดอื่น ควรสงเข้ามาในหมวดนี้ ไมใช่หมวด Experimental Mead 
Commercial Examples: Moonlight Desire, Paramour, and 
Iniquity 
 
 

M3. Spiced Mead 
ดู Introduction to Mead Guidelines เพื่อคำอธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับลักษณะทั่วไปของมีด การอธิบายคำศัพทมาตรฐาน และคำแนะนำในการสงประกวด 

อางอิงจากคำอธิบายในหมวดหมู M1 สำหรับรายละเอียดเพิ่มเติมเกี่ยวกับลักษณะที่คาดหวังในมีดตั้งแตแบบ dry, semi-sweet และ sweet ใช้แนวทางเหลานี้ใน
การตดัสินความแตกตางในความหวานระดับตางๆ การใหคะแนนมีดขอแนะนำการจัดเรียงเริ่มจากมีดแบบ dry ไปจนถึงมีดแบบหวาน โดยใหความแรงของมีด
เปนเกณฑรองในการจัดลำดับ

M3A. Fruit and Spice Mead 
Fruit and Spice Mead คือมีดที่มีสวนผสมของผลไมและเครื่องเทศ
หนึ่งชนิดหรือมากกวา ผลไมที่สามารถใช้ไดดูในหมวด fruit mead 
จุดประสงค์ของหมวดยอยนี้คือการแสดงถึงสวนผสมที่สามารถใช้ไดใน 
Spice, Herb and Vegetable Mead ก็ถือวาเปน Spice ในหมวดยอยนี ้ 

Overall Impression: ในตัวอยางที่ผลิตมาอยางดี ผลไมและเครื่องเทศ
ที่ใชจ้ะมีทั้งความโดดเดนและผสมกันอยางดีไปกับคาแรคเตอร น้ำผึ้ง ความ
หวาน acid tannin แอลกอฮอลทีท่ำใหมีดสมดุล ผลไมและเครื่องเทศแตละ
สายพันธุจะสงผลตอความหลากหลายในดานคาแรคเตอร ยอมรับความ
หลากหลายที่เกิดขึ้นนี้ไดในสินค้าสำเร็จ  
Aroma: ขึ้นอยูกับความหวานและความแรง คาแรคเตอรที่นุมนวลจนถึง
ชัดเจนเปนสิ่งแสดงถึงคาแรคเตอรจากน้ำผึ้ง ผลไมและเครื่องเทศ (ในแบบ 
dry หรือ hydromel จะมีอโรมาที่นอยกวาในรูปแบบ sweet หรือ sack)
คาแรคเตอรของเครื่องเทศควรแสดงความโดดเดนดานอโรมาที่เข้ากับ
เครื่องเทศชนิดอื่น อยางไรก็ตาม เครื่องเทศบางชนิด (เช่น ginger, 
cinnamon) จะมีอโรมาทีแ่รงและเดนกวาชนิดอื่น (เช่น chamomile, 
lavender) ยอมรับในระดับความเข้มข้นทางคาแรคเตอรของเครื่องเทศได
ตั้งแตนุมนวลจนถึงชัดเจน คาแรคเตอรจากเครื่องเทศควรจะรื่นรมยและ
เกื้อหนุนกัน ไมรูสกึวาเปนของสังเคราะห หรือแรงเกินไป (พิจารณาจาก
คาแรคเตอรของเครื่องเทศ) คาแรคเตอรของผลไมควรแสดงความโดดเดน
ดานอโรมาที่เข้ากับผลไมชนิดอื่น อยางไรก็ตาม ผลไมบางชนิด (เช่น 
raspberry, cherry) จะมีอโรมาที่แรงและเดนกวาชนิดอื่น (เช่น peach) 
ยอมรับในระดับความเข้มข้นทางคาแรคเตอรของผลไมไดตั้งแตนุมนวลจะถึง
รุนแรง คาแรคเตอรจากผลไมควรจะรื่นรมยและเกื้อหนุนกัน ไมรูสึกวาเปน
ของสังเคราะห ดิบ (unfermented) หรือแรงเกินไป (พิจารณาจาก
คาแรคเตอรของผลไม) ในมีดที่มีการใช้ผลไมและเครื่องเทศมากกวาหนึ่งชนิด 
ผลไมและเครือ่งเทศทุกชนิดไมจำเปนตองสัมผัสไดหรือมีคาแรคเตอรที่เทากัน 
อโรมาจากน้ำผึ้งควรพบไดชัดเจนและควรพบความหวานตั้งแตบางเบาไป
จนถึงหวานชัดเจนที่แสดงถึงน้ำผึ้งจากเกสรดอกไม ถามีการระบุถึงสายพันธุ
น้ำผึ้งที่ใช้ควรพบอโรมาตั้งแตระดับที่นุมนวลไปจนถึงชดัเจนที่แสดงถึง
คาแรคเตอรจากน้ำผึ้งสายพันธุนั้น (แตละสายพันธุจะมีความหลากหลายและ
ความเข้มข้นตางกัน) ควรพบ bouquet ที่แสดงถึงการหมักที่รื่นรมยพรอม 

อโรมาที่สะอาดและสดชื่นที่เปนสิ่งที่ตองการ ในรูปแบบทีแ่รงกวาหรือหวาน
กวาอาจพบคาแรคเตอรแอลกอฮอลและความหอมหวาน เครื่องเทศบางชนิด
อาจสราง phenolic ในแบบ spicy หรือ peppery คาแรคเตอรที่เหลือควรเปน
ตามลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน  

Appearance: ลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐานยกเวนดานสี เครื่องเทศ
อาจไมมีผลในดานสี (แม flower, petal และ pepper อาจสงผลตอสีในระดับ
ที่นุมนวล; สวนชาอาจจะสงผลตอสีอยางมีนัยยะสำคัญ) ผลไมอาจสงผลตอสี 
ใหเห็นถึงความนาสนใจจากการใช้ผลไม (สีที่ไดอาจจะออนกวาสีของเปลือก
ผลไม)		
Flavor: ความเข้มข้นของรสเครื่องเทศอาจจะมีไดตั้งแตนุมนวลจนถึงสูง 
ความเข้มข้นของรสผลไมอาจมีไดตั้งแตนุมนวลจนถึงสูง ความเข้มข้นของ
น้ำผึ้งอาจมีไดตั้งแตนุมนวลจนถึงสูง ความหวานที่หลงเหลืออาจพบตั้งแตไม
มีจนไปถึงสูง การจบรสอาจมีในแบบ dry จนถึงหวาน ขึ้นอยูกับความหวานที่
ระบุ (แบบ dry หรือ sweet) และระดับความแรง (hydromel หรือ sack) ที่
ระบุ รสชาติที่โดดเดนที่มาจากเครื่องเทศที่มีไดตั้งแตระดับที่นุมนวลจนถึง
รุนแรง (แมวาเครื่องเทศบางชนิดอาจพบไดไมชัดเจน และอาจซ่อนอยู
เบื้องหลังเพื่อเสริมความซับซ้อน) เครื่องเทศบางชนิดอาจเพิ่มความขม ความ
ฝาด phenolic หรือรส spicy (hot) ถาพบ คาแรคเตอรเหลานี้ควรมีการระบุ
เอาไว (มิเช่นนั้นถือวาเปนความผิดพลาด) และควรสมดุล ผสมผสานไปกับ
น้ำผึ้ง ความหวานและ แอลกอฮอล รสชาติที่โดดเดนที่มาจากผลไมที่มีได
ตั้งแตระดับที่นุมนวลจนถึงรุนแรง (แมวาผลไมบางชนิดอาจพบไดไมชัดเจน 
และอาจซ่อนอยูเบือ้หลังเพื่อเสริมความซับซ้อน) ผลไมบางชนิดอาจเพิ่มความ 
acidic ความขม ความฝาด หรือเพิ่มรสชาติ ถาพบ คาแรคเตอรเหลานี้ควรมี
การระบุเอาไว (มิเช่นนั้นถือวาเปนความผิดพลาด) และควรสมดุล ผสมผสาน
ไปกับน้ำผึ้ง ความหวานและ แอลกอฮอล มีดที่มีวัตถุดิบจากผลไมหรือ
เครื่องเทศมากกวาหนึ่งชนิดควรมีความสมดุลที่รื่นรมยของผลไมและ
เครื่องเทศตางๆ แตความเข้มข้นของผลไมหรือเครื่องเทศไมจำเปนตองเทากัน
และ ไมจำเปนตองระบุชนิดได มีดอาจใหคาแรคเตอรน้ำผึ้งในแบบนุมนวล
จนถึงเข้มข้น และอาจจะใหคาแรคเตอรที่ชัดเจนของน้ำผึง้แตละสายพันธุที่
ระบุไว (แตละสายพันธุจะมีความหลากหลายและความเข้มข้นตางกัน) 
คาแรคเตอรที่เหลือควรเปนตามลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน  
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Mouthfeel: มีลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน ผลไมหรือเครื่องเทศบาง
ชนิดอาจม ีtannin ที่อาจช่วยเพิ่ม body และความฝาด แตคาแรคเตอรนี้ไม
ควรมากเกินไป  
Ingredients: มีลักษณะตามคำอธบิายมาตรฐาน ดูคำอธิบายเพิ่มเติมได
จากคำอธิบายของ Fruit Mead และ Spice, Herb, or Vegetable Mead	 
Comments: การผสมกันของผลไมและเครื่องเทศอาจใหคาแรคเตอรที่
เหนือกวาผลรวมของแตละสวนผสม ตัวอยางที่ดีของสไตลนี้มักใช้เครื่องเทศ
อยางระมัดระวัง; เมื่อใช้เครื่องเทศมากกวาหนึ่งชนิด จะมีการเลือกอยาง
พิถีพิถันเพื่อใหเครื่องเทศเหลานั้นผสมผสานไปไดดีทั้งกับผลไมและกับ
เครื่องเทศชนิดอื่นๆ 
Entry Instructions: ดูคำแนะนำในสวนของการเข้ารวมการแข่งขันใน
คู่มือมดี สำหรับข้อกำหนดในการเข้ารวม ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับคาร
โบเนชั่น ระดับความแรงและความหวาน ผูเข้าประกวด สามารถ ระบุสาย
พันธุของน้ำผึ้งที่ใช ้ผูเข้าประกวด ตอง ระบุเครื่องเทศที่ใช้ (ถึงแมวา
เครื่องเทศผสมนั้น เปนที่รูจักอาจถูกเรียกตามชื่อทั่วไป เช่น เครื่องเทศสำหรับ
พายแอปเปล) ผูเข้าประกวด ตอง ระบุสายพันธุของผลไมที่ใช ้ถาใชแ้ค่การ
รวมกันของเครื่องเทศควรสงเข้าในหมวด Spice, Herb, or Vegetable Mead 
ถาใชแ้ค่การรวมกันของผลไม ควรสงเข้าในหมวด Melomel ถามีการใช้
วัตถุดิบชนิดอื่น ควรสงเข้าในหมวด Experimental Mead 
Commercial Examples: Moonlight Kurt’s Apple Pie, Mojo, 
Flame, Fling, and Deviant, Celestial Meads Scheherazade, 
Rabbit’s Foot Private Reserve Pear Mead, Intermiel Rosée 

M3B. Spice, Herb or Vegetable Mead 
Spice, Herb, or Vegetable Mead คือมีดที่มีสวนผสมของผลไม 
เครื่องเทศและผักมากกวาหนึ่งชนิด (ในคำจำกัดความของสไตลนี้ ของเหลานี้
ถูกเรียกวา spice) spice, herb และ vegetable เหลานี้คือชื่อที่ใชท้ำอาหาร
ไมใชช่ื่อทางพฤกษศาสตรคือความหมายของ spice, herb และ vegetable ที่
ใช้ในนี้ หากคุณตองอธิบาย spice, herb และ vegetable ดวยคำวา 
"technically" ในคำอธิบาย แสดงวาพวกนั้นไมใช่สิ่งที่เราหมายถึง ชื่อทีใ่ช้
เหลานี้คลายกับชื่อของหมวดตางๆที่ใช้กับเบียร นอกจาก spices, herbs 
และ vegetables ที่เข้ากับหมวดหมูยอยนี้อยางชัดเจนแลว สวนผสมตอไปนี้ก็
รวมอยูดวย รวมถึง : roses, rose hips, ginger, rhubarb, pumpkins, chile 
peppers, coffee, chocolate, nuts (รวมถึง coconut), citrus peels/zest 
และ tea (ยกเวน tea ในกรณีที่ใช้เฉพาะเพื่อเพิ่มระดับ tannin ไมใช่เพื่อเพิ่ม
รสชาติ) 
Overall Impression: ในตัวอยางที่ผลิตมาอยางดี เครื่องเทศที่ใช้จะมี
ทั้งความโดดเดนและผสมกันอยางดีไปกับคาแรคเตอร น้ำผึ้ง ความหวาน 
acid tannin แอลกอฮอลที่ทำใหมีดสมดุล เครื่องเทศแตละแบบจะสงผลตอ
ความหลากหลายในดานคาแรคเตอร ยอมรับความหลากหลายที่เกิดขึ้นนี้ได
ในสินค้าสำเร็จ  
Aroma: ขึ้นอยูกับความหวานและความแรง คาแรคเตอรที่นุมนวลจนถึง
ชัดเจนเปนสิ่งแสดงถึงคาแรคเตอรจากน้ำผึ้งและเครื่องเทศ (ในแบบ dry หรือ 
hydromel จะมีอโรมาที่นอยกวาในรูปแบบ sweet หรือ sack) คาแรคเตอร
ของเครื่องเทศควรแสดงความโดดเดนดานอโรมาที่เข้ากับเครื่องเทศชนิดอื่น 
อยางไรก็ตาม เครื่องเทศบางชนิด (เช่น ginger, cinnamon) จะมีอโรมาที่ 
แรงและเดนกวาชนิดอื่น (เช่น chamomile, lavender) ยอมรับในระดับความ
เข้มข้นทางคาแรคเตอรของเครื่องเทศไดตั้งแตนุมนวลถึงรุนแรง คาแรคเตอร
จากเครื่องเทศควรจะรื่นรมยและเกื้อหนุนกัน ไมรูสึกวาเปนของสังเคราะห 
หรือแรงเกินไป (พิจารณาจากคาแรคเตอรของเครือ่งเทศ) ในมีดที่มีการใช้
เครื่องเทศผสม เครื่องเทศทุกชนิดไมจำเปนตองสัมผัสไดหรือมีคาแรคเตอรที่

เทากัน อโรมาจากน้ำผึ้งควรพบไดชัดเจนและควรพบความหวานตั้งแตบาง
เบาไปจนถึงหวานชัดเจนที่แสดงถึงน้ำผึ้งจากเกสรดอกไม ถามีการระบุถึงสาย
พันธุน้ำผึ้งที่ใช้ ควรพบอโรมาตั้งแตระดับทีนุ่มนวลไปจนถึงชัดเจนที่แสดงถึง
คาแรคเตอรจากน้ำผึ้งสายพันธุนั้น (แตละสายพันธุจะมีความหลากหลายและ
ความเข้มข้นตางกัน) ควรพบ bouquet ทีแ่สดงถึงการหมักที่รื่นรมยพรอม
ดวยอโรมาที่สะอาดและสดชื่นทีเ่ปนสิ่งที่ตองการ ในรูปแบบที่แรงกวาหรือ
หวานกวาอาจพบคาแรคเตอรแอลกอฮอลและความหอมหวาน สมุนไพรและ 
เครื่องเทศบางชนิดอาจสราง phenolic ในแบบ spicy peppery คาแรคเตอรที่
เหลือควรเปนตามลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน   
Appearance: มีลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน ยกเวนดานสี 
เครื่องเทศและสมุนไพรอาจไมมีผลในดานสี (แม flower, petal และ pepper 
อาจสงผลตอสีในระดับที่นุมนวล; สวนชาอาจจะสงผลตอสีอยางมีนัยยะ
สำคัญ)	 
Flavor: ความเข้มข้นของรสเครื่องเทศอาจจะมีไดตั้งแตนุมนวลจนถึงสูง 
ความเข้มข้นของน้ำผึ้งอาจมีไดตั้งแตนุมนวลจนถึงสูง ความหวานที่หลงเหลือ
อาจพบตั้งแตไมมีจนไปถึงสูง การจบรสอาจมีในแบบ dry จนถึงหวาน ขึ้นอยู
กับความหวานทีร่ะบุ (แบบ dry หรือ sweet) และระดับความแรง (hydromel 
หรือ sack) ที่ระบุ รสชาติที่โดดเดนนั้นที่มาจากเครื่องเทศที่มีไดตั้งแตระดับที่
นุมนวลจนถึงรุนแรง (แมวาเครื่องเทศบางชนิดอาจพบไดไมชัดเจนและอาจ
ซ่อนอยูเบื้อหลังเพื่อเสริมความซับซ้อน) สมุนไพรและเครื่องเทศบางชนิดอาจ
เพิ่มความขม ความฝาด phenolic หรือรส spicy (hot) ถามีคาแรคเตอร
เหลานี้ควรมีการระบุเอาไว (มิเช่นนั้นถือวาเปนความผิดพลาด) และควร
สมดุล ผสมผสานไปกับน้ำผึ้ง ความหวานและแอลกอฮอล มีดที่มีวัตถุดิบจาก
เครื่องเทศมากกวาหนึ่งชนิดควรมีความสมดุลที่รื่นรมยของเครื่องเทศชนิด
ตางๆ แมวาเครื่องเทศบางชนิดจะมีอิทธิพลเหนือกวารสชาติจากเครื่องเทศ
ชนิดอื่น มีดอาจใหคาแรคเตอรน้ำผึ้งในแบบนุมนวลจนถึงเข้มข้น และอาจจะ 
ใหคาแรคเตอรที่ชัดเจนของน้ำผึง้แตละสายพันธุที่ระบุเอาไว (แตละสายพันธุ
จะมคีวามเข้มข้นตางกัน) คาแรคเตอรที่เหลือควรเปนตามลักษณะตาม
คำอธิบายมาตรฐาน  
Mouthfeel: มีลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน สมุนไพรหรือเครื่องเทศ
บางชนิดอาจมี tannin ที่อาจช่วยเพิ่ม body และความฝาด แตคาแรคเตอรนี้
ไมควรมากเกินไป เครื่องเทศที่ใหความเผ็ดรอนและกลุมพริก อาจเพิ่มความ
เผ็ดรอนและความรูสึกชา แตคาแรคเตอรเหลานี้ไมควรรุนแรงหรือทำใหมีด
ไมสามารถดื่มได  
Ingredients: มีลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน ถามีการใช้เครื่องเทศ
รวมกับสวนผสมอื่น เช่น ผลไม, ไซเดอร, หรือผลผลิตที่มาจากการหมักผลไม 
มีดชนิดนั้นควรสงเข้าหมวด Fruit and Spice Mead ถาเครื่องเทศถูกใช้
รวมกับวัตถุดิบอื่นๆ ควรสงเข้าหมวด Experimental Mead	 
Comments: เครื่องเทศแบบผสมอาจใหคาแรคเตอรที่เหนือกวาผลรวม
ของแตละสวนผสม ตัวอยางที่ดีของสไตลนี้มักใช้เครื่องเทศอยางแยบยล; เมื่อ
ใช้เครื่องเทศมากกวาหนึ่งชนิด จะมีการเลือกอยางพิถีพิถันเพื่อใหเครื่องเทศ
เหลานั้นผสมผสานไปไดดี มีดที่ประกอบดวยเครื่องเทศหรือสมุนไพรสำหรับ
การทำอาหารเทานั้นจะเรียกวา Metheglin 

Entry Instructions: ดูคำแนะนำในสวนของการเข้ารวมการแข่งขันใน
คู่มือมดี สำหรับข้อกำหนดในการเข้ารวม ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับคาร
โบเนชั่น ระดับความแรงและความหวาน ผูเข้าประกวด สามารถ ระบุสาย
พันธุของน้ำผึ้งที่ใช ้ผูเข้าประกวด ตอง ระบุเครื่องเทศที่ใช้ (ถึงแมวา
เครื่องเทศผสมนั้น เปนที่รูจักอาจถูกเรียกตามชื่อทั่วไป เช่น เครื่องเทศสำหรับ
พายแอปเปล)  
Commercial Examples: Moonlight Wicked, Breathless, 
Madagascar, and Seduction, Redstone Vanilla Beans and 
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Cinnamon Sticks Mountain Honey Wine, Bonair Chili Mead, 
Redstone Juniper Mountain Honey Wine, iQhilika Africa Birds 
Eye Chili Mead, Mountain Meadows Spice Nectar

M4. SPECIALTY MEAD 
ดู Introduction to Mead Guidelines เพื่อคำอธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับลักษณะทั่วไปของมีด การอธิบายคำศัพทมาตรฐาน และคำแนะนำในการสงประกวด 

อางอิงจากคำอธิบายในหมวดหมู M1 สำหรับรายละเอียดเพิ่มเติมเกี่ยวกับลักษณะที่คาดหวังในมีดตั้งแตแบบ dry, semi-sweet และ sweet ใช้แนวทางเหลานี้ใน
การตดัสินความแตกตางในความหวานระดับตางๆ การใหคะแนนมีดขอแนะนำการจัดเรียงเริ่มจากมีดแบบ dry ไปจนถึงมีดแบบหวาน โดยใหความแรงของมีด
เปนเกณฑรองในการจัดลำดับ

M4A. Braggot 
Braggot คือมีดที่ผลิตดวยมอลต 
Overall Impression: การผสมกันอยางกลมกลืนของมีดและเบียร โดย
ที่มีความโดดเดนจากคาแรคเตอรของทั้ง 2 อยาง ผลลัพธมีไดหลากหลาย
ขึ้นอยูกับรูปแบบพื้นฐานของเบียร สายพันธุของน้ำผึ้งและผลรวมของความ
แรงและความหวาน รสชาตจิากเบียรมแีนวโนมจะบังรสชาตขิองน้ำผึ้งในแบบ
ที่พบในมีดแบบอื่น	 
Aroma: ขึ้นอยูกับความหวาน ความแรง และรูปแบบพื้นฐานของเบียร 
คาแรคเตอรที่นุมนวลจนถึงชัดเจนเปนสิ่งแสดงถึงคาแรคเตอรจากน้ำผึ้งและ
เบียร (ในแบบ dry หรือ hydromel จะมีอโรมาที่นอยกวาในรูปแบบ sweet 
หรือ sack) คาแรคเตอรของน้ำผึ้ง เบียร/มอลตควรสมดุลและสงเสริมกัน  
แมจะไมออกมาเสมอกันก็ตาม ถามีการระบุถึงสายพันธุน้ำผึ้งที่ใช้ ควรพบอ
โรมาตั้งแตระดับที่นุมนวลไปจนถึงชัดเจนที่แสดงถึงคาแรคเตอรจากน้ำผึ้ง
สายพันธุนั้น (แตละสายพันธุจะมีความหลากหลายและความ เข้มข้นตางกัน) 
ถามีการแจ้งรูปแบบพื้นฐานของเบียรหรือมอลต ควรพบอโรมา ตั้งแตระดับที่
นุมนวลไปจนถึงชัดเจนที่แสดงถึงคาแรคเตอรจากเบียรสไตลนั้น (แตละสไตล
และแตละมอลตจะมคีาแรคเตอรและความเข้มข้นที่ตางกัน) กลิ่นจากฮอป 
(ไมวาสายพันธุหรือความเข้มข้นใดๆ) สามารถมีได ถาพบควรผสมผสานกับ
วัตถุดิบอื่นไดอยางดี คาแรคเตอรที่เหลือควรเปนตามลักษณะตามคำอธิบาย
มาตรฐาน  

Appearance: ไมสามารถใช้ลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน เพราะ
คาแรคเตอรจะออกมาคลายเบียร อาจพบความใสที่ดีจนถึงใสมาก แม 
braggot หลายชนิดอาจจะใสไดไมเทามีดชนิดอื่นๆ ถามีดมีความซ่าควรมี
ฟองที่บางจนถึงปานกลางและควรเกาะแก้วไดบาง อาจมีสตีั้งแตสีฟางออน
จนถึงน้ำตาลเข้มหรือดำ ขึ้นอยูกับชนิดและสายพันธุของมอลตและน้ำผึ้งที่ใช้ 
สีควรจะเปนคาแรคเตอรหลักจากพื้นฐานของสไตลเบียรหรือน้ำผึ้งที่ใช้ ถามี 
การระบุสายพันธุหรือสไตลเบียร ในรูปแบบที่แรงกวาจะรูสึกถึง body (เช่น 
leg)	 
Flavor: แสดงถึงความสมดุลดานคาแรคเตอรของทั้งเบียรและมีด ความ
เข้มข้นของรสชาติขึ้นอยูกับ ความหวาน ความแรง สไตลของเบียรพื้นฐาน 
และสายพันธุของน้ำผึ้งที่ใช้ ถามกีารระบุสไตลของเบียร braggot ควรมี
คาแรคเตอรที่แสดงถึงสไตลผานทางรสชาติที่แตกตางไปเพราะน้ำผึ้ง ถามี
การระบุสายพันธุของน้ำผึ้ง braggot ควรมีคาแรคเตอรจากสายพันธุของ
น้ำผึ้งตั้งแตนุมนวลจนถึงโดดเดน (แตละสายพันธุจะมีความหลากหลายและ 
ความเข้มข้นตางกัน) braggot ในแบบที่แรงหรือหวาน ควรมคีวามเข้มข้น
ทางดานรสชาติมากกวาแบบ dry หรือในแบบทีม่ี gravity ต่ำกวา การจบรส
และ aftertaste จะแตกตางไปขึ้นอยูกับระดับความหวานที่ระบุ (แบบ dry 
หรือ sweet) และควรมีองค์ประกอบจากทั้งเบียรและมีด สามารถมี
คาแรคเตอรจากมอลตไดหลายแบบ ตั้งแตจากแค ่base malt จนไปถึงคารา
เมลเข้มข้น รส toast ไปจนถึง dark chocolate และรสคัว่ อาจพบความขม

และรสชาติจากฮอปและแสดงถึงความหลากหลายและความเข้มข้น อยางไรก็
ตามลักษณะนี้ที่เปนทางเลือกทีค่วรจะสื่อถึงสไตลเบียรพื้นฐานและผสมผสาน
กับรสชาติอื่นๆ คำอธิบายมาตรฐานจะใช้สำหรับลักษณะอื่นๆ ที่เหลือ 

Mouthfeel: ไมสามารถใช้ลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน เพราะ 
คาแรคเตอรจะออกมาคลายเบียร มีความนุมลื่นไมมีความฝาด อาจมีเนื้อ
เบียรที่หลากหลายตั้งแตบางปานกลางจนถึง full body ขึ้นอยูกับความหวาน 
ความแรง และสไตลเบียรพื้นฐาน มีดในแบบที่แรงจะม ีbody ที่เต็มกวา เนื้อ
เบียรที่บางหรือ watery ไมเปนที่ตองการ ความหวานเลี่ยน ความหวานแบบ
ดิบ ก็เช่นกัน ความรูสึกรอนจากการบมที่ดีสามารถพบไดในตัวอยางที่แรง 
ความซ่ามีไดหลากหลาย braggot ในแบบที่ไมซ่ามักจะยังมีความซ่าอยู
เล็กนอย (คลายกับ cask bitter) เพราะเบียรที่ไมมีความซ่านั้นไมนาดื่ม 
อยางไรก็ตาม ถามาในรูปของ barley-wine ที่ผานการบมอาจจะไมมีความซ่า 
braggot บางชนิดอาจไมพบความซ่า  
Ingredients: Braggot คือมีดที่ผลิตดวยน้ำผึ้งและมอลต ที่ใหรสชาติและ
ผลผลิตจากการหมัก เดิมทีมาจากการผสมกันระหวางมีดกับเอล; braggot 
สามารถผลิตไดจากน้ำผึ้งแบบไหนก็ได และเบียรสไตลไหนก็ได สวนผสมจาก
มอลตอาจมาจาก grain หรือ malt extract เบียรอาจใช้ฮอปหรือไมใช้ก็ได ถา
มีการใช้วัตถุดิบชนิดอื่นนอกจากน้ำผึ้งและเบียร ควรสงเข้าหมวด 
Experimental Mead; Smoke braggot สามารถสงเข้าหมวดนี้ไดถามีการใช้ 
smoked malt หรือ smoked beer ในสไตลพื้นฐาน สวน braggot ที่ใช้
วัตถุดิบรมควันชนิดอื่น (เช่น liquid smoke, chipotle) ควรสงเข้าหมวด 
Experimental Mead	 
Comments: บางครั้งจะเปนที่รูจักในชื่อ Bracket หรือ Brackett น้ำตาลที่
สามารถหมักไดจากการผสมผสานระหวางมอลตหรือสารสกัดจากมอลตกับ
น้ำผึ้ง แมวาสัดสวนที่แนนอนจะเปดใหผูผลิตเบียรมีความคิดสรางสรรค์ใน
การตีความ 
Entry Instructions: ดูคำแนะนำในสวนของการเข้ารวมการแข่งขันใน
คู่มือมดี สำหรับข้อกำหนดในการเข้ารวม ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับคาร
โบเนชั่น ระดับความแรงและความหวาน ผูเข้าประกวด สามารถ ระบุสาย
พันธุของน้ำผึ้งที่ใช ้เข้าประกวด สามารถ ระบุสไตลพื้นฐานของเบียร เบียร
หรือชนิดของมอลตที่ใช้ ผลิตภัณฑที่มีสัดสวนของน้ำผึง้นอยควรสงเข้าหมวด 
Alternative Sugar Beer 
Commercial Examples: Rabbit’s Foot Diabhal and Bière de 
Miele, Magic Hat Braggot, Brother Adams Braggot Barleywine 
Ale, White Winter Traditional Brackett 

M4B. Historical Mead 
Historical Mead คือมีดจากประวัติศาสตรหรืออาจเปนมีดพื้นเมืองที่ไม
ตรงกับหมวดยอยอื่นๆ (เช่น Ethiopian tej, Polish mead) BJCP ตอนรับ
สไตลจากประวัติศาสตรหรือวัตถุดิบพื้นเมืองตางๆที่เข้ากับหมวดนี้  
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Overall Impression: มีดชนิดนี้ควรแสดงถึงคาแรคเตอรของวัตถุดิบที่
ใช้ทั้งหมดในความเข้มข้นที่ตางกัน และควรแสดงถึงการเข้ากันไดดีระหวาง
รสชาติในแบบตางๆ ไมวาวัตถุดิบจะเปนอะไร สิ่งที่ออกมาตองเปนเครื่องดื่ม
ที่เปนน้ำผึ้งที่ผานการหมักเปนหลัก	 
Aroma, appearance, flavor, mouthfeel ทั่วไปจะออกมาตาม 
ลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน แตคาแรคเตอรตางๆจะหลากหลาย สิ่งที่
สงเข้าหมวดนี้มีไดหลากหลาย โดยคาแรคเตอรจะเปนตัวแสดงถึงการ
ผสมผสานขององค์ประกอบตางๆที่ใช้ในหมวดยอยนี ้อางอิงถึงหมวด M1 
สำหรับรายละเอียดและคำอธิบายของคาแรคเตอรที่อาจจะมาในแบบ dry, 
semi-sweet หรือ sweet ถาตัวอยางเปนการผสมกันของมีดจากหมวดอื่น 
ตองอางอิงถึงรายละเอียดและคำอธิบายของคาแรคเตอรนั้น  

Entry Instructions: ดูคำแนะนำในสวนของการเข้ารวมการแข่งขันใน
คู่มือมดี สำหรับข้อกำหนดในการเข้ารวม ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับคาร
โบเนชั่น ระดับความแรงและความหวาน ผูเข้าประกวด สามารถ ระบุสาย
พันธุของน้ำผึ้งที่ใช ้ผูเข้าประกวด ตอง ระบุลักษณะพิเศษของน้ำผึ้ง โดยให
คำอธิบายแก่กรรมการหากไมมีข้อมูลในฐานข้อมูลของ BJCP 
Commercial Examples: Jadwiga, Saba Tej 

M4C. Experimental Mead 
Experimental Mead คือมีดที่มีลักษณะไมตรงกับมีดในหมวดอื่นและ
รวมถึงมีดที่เกิดจากการผสมกันระหวางมีดในหมวดอื่นๆ (ยกเวนการผสมกัน
ที่ออกมาแลวตรงกับ Melomel หรือ Fruit and Spice Mead) Experimental 
Mead ใดๆที่ใช้วัตถุดิบเพื่อการหมักชนิดอื่น (เช่น maple syrup, molasse, 
brown sugar หรือ agave nectar) วัตถุดิบชนิดอื่น (เช่น liquor, smoke หรือ
อื่นๆ) ขั้นตอนอื่นๆ (เช่น icing) หมักดวยยีสตที่ไมใช่แบบดั้งเดิม (เช่น 
Brettanomyces, Belgian lambic หรือ ale และอืน่ๆ) หรือสิ่งที่ไมใช่
มาตรฐาน ทั้งในดานวัตถุดิบ ขั้นตอนการผลิต หรือเทคนิคตางๆที่ตรงกับ
หมวดนี้ มีดในแบบ oak- aged ไมจำเปนตองถูกบังคับเข้าหมวดนีน้อกเสีย
จากคาแรคเตอรจากถัง barrel (เช่น bourbon) ใหคาแรคเตอรพิเศษอื่นๆ  
ในหมวดนี้จะไมมมีีดที่ไมตรงสไตล นอกเสียจากจะไปตรงกับลักษณะในหมวด
อื่น   
Overall Impression: มีดชนิดนี้ควรแสดงถึงคาแรคเตอรของวัตถุดิบที่
ใช้ทั้งหมดในความเข้มข้นที่ตางกัน และควรแสดงถึงการผสมกันที่ดีระหวาง
รสชาติในแบบตางๆ ไมวาวัตถุดิบจะเปนอะไรสิ่งที่ออกมาตองเปนเครื่องดื่มที่
เปนน้ำผึ้งที่ผานการหมักเปนหลัก		
Aroma, appearance, flavor, mouthfeel ทั่วไปจะออกมาตาม 
ลักษณะตามคำอธิบายมาตรฐาน แตคาแรคเตอรตางๆจะหลากหลาย สิ่งที่
สงเข้าหมวดนี้มีไดหลากหลาย โดยคาแรคเตอรจะเปนตัวแสดงถึงการ
ผสมผสานขององค์ประกอบตางๆที่ใช้ในหมวดยอยนี ้อางอิงถึงหมวด M1 
สำหรับรายละเอียดและคำอธิบายของคาแรคเตอรที่อาจจะมาในแบบ dry, 
semi-sweet หรือ sweet ถาตัวอยางเปนการผสมกันของมีดจากหมวดอื่น 
ตองอางอิงถึงรายละเอียดและคำอธิบายของคาแรคเตอรนั้น 
Entry Instructions: ดูคำแนะนำในสวนของการเข้ารวมการแข่งขันใน
คู่มือมดี สำหรับข้อกำหนดในการเข้ารวม ผูเข้าประกวด ตอง ระบุระดับคาร
โบเนชั่น ระดับความแรงและความหวาน ผูเข้าประกวด สามารถ ระบุสาย
พันธุของน้ำผึ้งที่ใช ้เข้าประกวด ตอง ระบุลักษณะพิเศษของน้ำผึ้ง ไมวาจะ
เปนการผสมผสานของสไตลที่มีอยูเดิม, มีดเพื่อการทดลอง, หรือการ
สรางสรรค์อื่นๆ วัตถุดิบพิเศษใดๆ ที่มีผลใหเกิดลักษณะเฉพาะที่สามารถ
ระบุได สามารถ จะระบุไวได 

Commercial Examples: Moonlight Utopian, 
Hanssens/Lurgashall Mead the Gueuze, White Winter Cherry 
Bracket, Mountain Meadows Trickster’s Treat Agave Mead 


