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INTRODUCTION TO THE 2025 CIDER GUIDELINES  
คู่มือแนวทางการจัดประเภทไซเดอรฉบับป 2025 โดย BJCP เปนการแก้ไขครั้งใหญจากฉบับป 2015 เอกสารนี้เปนคู่มือที่ใช้รวมกับคู่มือแนวทางการจัดประเภท
เบียรโดย BJCP ฉบับป 2021 และคู่มือแนวทางการจัดประเภทมีดโดย BJCP ฉบับป 2025 แมบางเนื้อหาจากฉบับป 2015 จะยังถูกนำมาใช้อยู แตก็จะมีการจัด
ระเบียบ เปลี่ยนชื่อหมวดหมูและประเภทใหม รวมถึงการเพิ่มประเภทใหมบางประเภทเข้าไปดวย 

INTRODUCTION TO CIDER AND PERRY STYLES (CATEGORIES C1-C4) (บทนำเกี่ยวกับ 

“คู่มือแนวทางการจัดประเภทไซเดอรและเพอรรี่ในหมวด C1-C4” ) 
คำนำนีส้ามารถใช้กับไซเดอรและเพอรรี่ทุกสไตล ยกเวนในกรณีที่มีการระบุไวอยางชัดเจนในคำอธิบายของแตละประเภท คำนำนี้ระบุลักษณะทั่วไปและ
คำอธิบายสำหรับเครื่องดื่มประเภทนี้ทั้งหมด และควรใช้เปนข้อมูลอางอิงเมื่อมีการสงเข้าประกวดหรือการตัดสินของกรรมการ สำหรับข้อมูลเพิ่มเติมเกี่ยวกับสไตล
ตางๆ เพื่อใชใ้นการตัดสิน สามารถดูเพิ่มเติมไดที่ Studying for the Cider Exam บนเว็บไซต (Exam & Certification, Cider Judge Program)  
ไซเดอร (Cider) คือเครื่องดื่มที่เกิดจากการหมักน้ำแอปเปลที่มาจากการบด สวน เพอรรี ่(Perry) คือเครื่องดื่มที่คลายกันที่มาจากลูกแพร คำวาไซเดอรมีความ
เข้าใจที่ตางกัน ในสหรัฐอเมริกาหมายถึงเครื่องดื่มที่อยูระหวาง hard cider (ไซเดอรทีผ่านการหมัก มีแอลกอฮอล) และ sweet cider (ไซเดอรที่ไมไดผานการหมัก 
ไมมีแอลกอฮอล) แตในที่อื่นบนโลกจะหมายถึงเครื่องดื่มที่ผานการหมัก เราจะใช้คำนิยามแบบหลังในแนวทางเหลานี้ 

ในแนวทางนี้แบงไซเดอรและเพอรรีอ่อกเปนสี่หมวดหมู: Traditional Cider (หมวด C1), Strong Cider (หมวด C2), Specialty Cider (หมวด C3) และ Perry 
(หมวด C4) โปรดดูคำนำของแตละหมวดหมูสำหรับคำอธิบายที่ละเอียดมากขึ้น เช่นเดียวกับของเบียร ไมมีข้อกำหนดวาการแข่งขันจะตองตัดสินหมวดหมูเหลานี้
แยกจากกัน – สไตลตางๆ อาจถูกรวมกลุมเพื่อการตัดสินและการมอบรางวัลได อยาพยายามตีความความหมายมากเกินไป จากชื่อหรอืกลุม เพราะไมไดมี
ความหมายเช่นนั้น 

Aroma and Flavor (กล่ินและรสชาติ)  
• ไซเดอรและเพอรรีไ่มจำเปนตองมีกลิ่นหรือรสชาติที่เดนชัดของ

ผลไม — คลายกับที่ไวนไมมีรสชาติที่เดนชัดเหมือนน้ำองุ่นและ
เบียรไมมีกลิ่นในแบบ wort โดยเฉพาะไซเดอรในแบบที ่dry กวา
สามารถมีลักษณะที่ซับซ้อนมากขึ้นแตคาแรคเตอรแบบ fruity จะ
นอยลง ไซเดอรและเพอรรีไ่มควรมีรสชาติในแบบค็อกเทลจากน้ำ
ผลไดสดที่มีความซ่าและแอลกอฮอล มันควรจะมีรสชาติจากการ
หมัก 

• ผูผลิตไวนจะแบงกลิ่นที่ไดออกเปนสองประเภท คือ aroma (กลิ่นที่
ไดจากวัตถุดิบ) และ bouquet (กลิ่นที่ไดจากกระบวนการหมักและ
การบม) กรรมการผูตัดสินไซเดอรอาจใช้ประโยชนจากการคิดใน
แบบเดียวกัน โดยควรเข้าใจกระบวนการผลิตไซเดอรทีแ่ปรรูป
วัตถุดิบใหกลายเปนผลิตภัณฑที่สำเร็จไดอยางไร 

• โปรไฟลการหมักที่สะอาดเปนสิ่งที่ตองการ ในสไตลสวนใหญของ
ไซเดอร แตไมไดหมายความวาตองไมมี คาแรคเตอรจากยีสต ยีสต
สามารถเพิ่มกลิ่น estery หรืออาจใหกลิ่น sulfury แบบบางเบาแต
สดชื่น ซึ่งไมถือวาเปนข้อผิดพลาด การบมไปพรอมกับยีสตสามารถ
ทำใหเกิดกลิ่นออนๆในแบบ nutty, toasty, หรือ bready 

• ไซเดอรบางสไตลอาจแสดงรสชาติหรือกลิ่นอันโดดเดนในแบบที่
ไมใช่กลิ่น fruity เช่น smoky ham ใน dry ไซเดอรสไตลอังกฤษ 
และในไซเดอรจากบางทองถิ่นอาจพบคาแรคเตอรในแบบ rustic 

• Sweetness ความหวาน (น้ำตาลที่หลงเหลือ หรือ RS - 
residual sugar) อาจมีช่วงความหวานตั้งแต dry สนิท (ไมเหลือ 
RS) ไปจนถึงหวานเหมือน sweet dessert wine (มี RS 10% หรือ
มากกวา) การวัดค่าน้ำตาลที่หลงเหลือและใน FG แบงเปนระดับ
ไดดังนี้: 

 
 

o Dry: มีน้ำตาลที่หลงเหลือต่ำกวา 0.4% มีค่า FG นอย
กวา 1.002 ไมมีการรับรูถึงความหวาน แตความรูสึกไม
จำเปนตองออกมา dry สนิท 

o Semi-dry: มีน้ำตาลที่หลงเหลือ 0.4-0.9% มีค่า FG
ระหวาง 1.002 - 1.004 รูสึกถึงรสหวานเล็กนอยแต
ความรูสึกหลักยังคง dry ซึ่งเรียกอีกอยางวา medium-
dry หรือ off-dry 

o Medium: มีน้ำตาลที่หลงเหลือ 0.9-2.0% มีค่า FG 
ในช่วง 1.004 - 1.009 ความหวานเริ่มเปนสวนประกอบ
ที่เดนชัดในความสมดุลโดยรวม. 

o Semi-sweet: มีน้ำตาลที่หลงเหลือ 2.0-4.0% มีค่า 
FG ในช่วง 1.009 - 1.019 รับรูไดถึงความหวานแตยังคง
ใหความรูสึกสดชื่น เรียกอีกอยางวา medium-sweet 

o Sweet: มีน้ำตาลที่หลงเหลือมากกวา 4.0% มีค่า FG 
มากกวา 1.019 มีลักษณะเหมือน dessert wine แตไม
ควรมีรสแบบหวานเลี่ยนหรือแบบ syrupy 

ตัวเลขเหลานี้มีไวเพื่อช่วยในการตัดสินใจในการสงเข้าประกวด
และเพื่อปรับระดับความรับรูในความแตกตางจากแตละภูมิภาค 
ตัวเลขเหลานี้ไมไดมีไวเพื่อใช้เปนปจจัยในการตัดสิทธิ์โดย
กรรมการผูตัดสิน เมื่อค่าตางๆอยูใกลขอบเขตที่แบงระหวางระดับ
ความหวาน ควรตัดสินใจโดยพิจารณาจากความประทับใจ
โดยรวมและความสอดคลองกับคำอธิบายของระดับความหวาน
เหลานั้น 

โปรดทราบวา ปจจัยอื่นๆ เช่น acidity, tannin, แอลกอฮอล, 
ความ dry, หรือวัตถุดิบอื่นๆ สามารถมีผลตอการรับรูความหวาน
ได อยาพึ่งพาแค่ระดับน้ำตาลที่หลงเหลือ (RS) เพียงอยางเดียว 

เมื่อทำการตัดสิน ใหจัดเรียงตัวอยางตามลำดับจากความหวาน
นอยไปหามาก โปรดเข้าใจวาความหวานสามารถปดบัง
ข้อบกพรองได — ควรใสใจในจุดนี้ใหมากขึ้นในไซเดอรที่มีความ
หวานสูง เช่นเดียวกัน อยาลงโทษไซเดอรที่มีความ dry มากเกินไป 
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สำหรับข้อบกพรองเล็กนอยที่อาจจะเห็นชัดเจนขึ้นเนื่องจากการ
ขาดความหวาน 

ในตัวอยางที่มีความหวานมากขึ้น รสชาติจากองค์ประกอบที่ไมใช่
รสผลไม — โดยเฉพาะ acidity และ tannin — จะตองช่วย
สงเสริมความหวาน ไมเช่นนั้นความหวานจะออกมาเลี่ยน 
(cloying)(แบบ syrupy, heavily sweet) หรือหวานจืดชืด 
(flabby)(ความหวานไมสมดุลกับ acidity) 

• Acidity เปนองค์ประกอบที่สำคัญในการใหความสมดุล ที่ช่วย
ใหความรูสึกสะอาด, มีชีวิตชีวา, สดใส, เปรี้ยวและสดชื่นโดยไม
ทำใหรูสึกฝาด; Acidity (จากกรด malic และในบางกรณจีากกรด 
lactic หรือกรดอื่นๆ) ไมควรสับสนกับ acetification (จาก ethyl 
acetate หรือกรด acetic—vinegar) กลิ่นฉุนแสบจมูกและรสชาติ
ที่แสบจากการระเหยของกรด (การเกิดน้ำสมสายชู) ถือเปน
ข้อบกพรองในสไตลสวนใหญ 

• Tannin ใหความฝาด, body, และบางครั้งใหความขม ที่ช่วย
สงเสริมในดาน ความสมดุล, โครงสราง, และความสามารถใน
การดื่ม (drinkability) ความขมจาก tannin ที่มากเกินไปจะถือเปน
ข้อผิดพลาด ไมวาจะมาจากกระบวนการหรือจากวัตถุดิบ table 
fruit สวนใหญมักจะมีระดับ tannin ต่ำ 

• ไซเดอรอาจผานการหมักแบบ malolactic fermentation 
(MLF) ที่ช่วยลด acidity โดยการเปลี่ยนกรด malic ที่ใหรสแหลม
คมบางสวนหรือทั้งหมดใหกลายเปนกรด lactic ที่นุมนวล กลม
และมี acidity นอยลง ผลที่ออกมาไมควรจะหวานจืดชืดหรือใหรส
ที่ออนเกินไป — ไซเดอรตองยังตองมีความสดชื่นอยู เพอรรี่ไมควร
ผานกระบวนการ MLF เพราะอาจทำใหเกิดการ acetification ได 

MLF สามารถสรางรสชาติที่สะอาดได แต MLF ที่เกิดกับ tannic 
cider apple มักจะก่อใหเกิด ethyl-phenol ที่ใหรสชาติในแบบ 
spicy, smoky, smoked meat, phenolic, barnyard, funky, 
leathery, หรือ horsey flavor ไมควรคาดหวังวาจะตองพบ
ลักษณะตามคำบรรยายทั้งหมดนี้พรอมกัน ระดับที่ถูกควบคุมไว 
หรือระดับที่สรางความสมดุลเปนสิ่งที่สามารถมีได แตก็เปนสิ่งที่
ตองการในบางสไตลของไซเดอรจากภูมิภาคตางๆ 

MLF มักถูกเข้าใจผิดวาเกิดจาก Brettanomyces (Brett) เนื่องจาก
มีลักษณะที่คลายกัน แตการปนเปอนของ Brett ถือเปน
ข้อผิดพลาดที่รายแรง ลักษณะ funky barnyard ที่เดนชัดจาก 
Brett เปนสิ่งที่ไมพึงประสงค ์

กรรมการผูตัดสินควรใสใจถึงข้อผิดพลาดในแบบ mousy ที่อาจ
เกิดขึ้น (THP, tetrahydropyridine) ซึ่งมักพบไดในไซเดอรที่มี pH 
สูงที่ผานกระบวนการ MLF (หากผูตัดสินไมสามารถตรวจพบ
ข้อผิดพลาดนี้ได อาจตองใช้น้ำยาบวนปากที่เปน alkaline เพื่อใช้
ยืนยัน) 

 Appearance (ลักษณะท่ีเห็น) 
• ความใสของไซเดอรอาจพบไดตั้งแตมีความใส (good) ไปจนถึงใส

ที่สุด (brilliant) ความใสแบบไมเปลงประกายไมถือเปนข้อบกพรอง 
แตการมีอนุภาคที่มองเห็นไดถือเปนสิ่งที่ไมพึงประสงค์ ในบาง
สไตล การขาดความเปลงประกายเปนเรื่องปกติ เพอรรี่ถือเปน
เครื่องดื่มที่ทำใหใสยากมาก ดังนั้นการมีความขุ่นเล็กนอยไมถือ
เปนข้อบกพรอง อยางไรก็ตาม การมี "ความเงางาม(sheen)" ทั้ง
ในไซเดอรหรือเพอรรี่โดยทั่วไปบงชี้ถึงการเริ่มตนของการปนเปอน
จากกรด lactic ซึ่งถือเปนข้อบกพรอง 

• คารโบเนชั่นสามารถมีไดแตกตางกันไป เปนไดตั้งแตไมมีความซ่า
จนถึงมีความซ่าในระดับคลายโซดา (spumante) การไมมีความ
ซ่าหรือมีความซ่านอยจะเรียกวา “still” แตก็อาจรูสึกซ่าเล็กนอย
บนลิ้น – มันไมจำเปนตองไมมีความซ่าเลย ความซ่าในระดับปาน
กลางจะเรียกวา “pétillant” สวนระดับคารโบเนชั่นและความ
ซ่าที่สูงเรียกวา “sparkling" ในระดับคารโบเนชั่นที่สูง ฟอง 
(mousse) อาจคงอยูไดในช่วงเวลาสั้นๆ อยางไรก็ตาม การที่เปด
แลวฟองไหลออกมากเกินไป การเกิดฟองมากเกินไป และฟองที่
จัดการไดยากถือเปนข้อบกพรอง  

• ไซเดอรหรือเพอรรี่ที่ไมมีสวนผสมอื่นเพิ่มเติมมักจะมีสีออน 
โดยทั่วไปจะเปนสีฟาง (straw) ถึงสีทอง (gold) ควรเข้าใจวาแอป
เปลที่มีเนื้อสีแดงบางชนิดเช่น Redfield อาจใหสีในแบบ blush 
หรือ rose จึงไมควรเข้าใจผิดวาเปนสีจากผลไมชนิดอื่น; หากไม
แนใจควรตรวจสอบสายพันธุแอปเปลที่ระบุไว สีหมนๆหรือสี
น้ำตาลอาจเปนสัญญาณของการเกิด oxidation แตสีที่เข้มขึ้น
สามารถเกิดไดจากการใช้แอปเปลที่มีความเปนกรดต่ำ, keeving, 
aging, จากการหมักในถังไม, การใช้กระบวนการทำใหเข้มข้นขึ้น 
หรืออาจมาจากเหตุผลอื่นๆ อยาตัดสินวาเปนการ oxidation 
เพียงแค่จากสีเทานั้น ตัวอยางที่มีสวนผสมเพิ่มจะสะทอนถึงสีของ
สวนผสมเหลานั้นอยางชัดเจน 

Mouthfeel (รสสัมผัส) 
• โดยทั่วไป ไซเดอรและเพอรรี่จะมีเนื้อสัมผัสและความเต็มปากเต็ม

คำคลายกับไวนที่มีเนื้อบาง ไซเดอรสวนใหญเนื้อสัมผัสจะบางกวา
ของเบียรสวนใหญมาก ในเพอรรี่บางชนิดจะมี body ที่หนากวา 
เนื่องจาก sorbitol (น้ำตาลที่ไมสามารถหมักเปนแอลกอฮอลได) 
ซึ่งสามารถเพิ่มความรูสึกถึงความหวาน 

• ไซเดอรที่มีความซ่าสูง (highly sparkling) อาจใหความรูสึกคลาย
แชมเปญ สวนไซเดอรแบบที่ความซ่าต่ำ (still) อาจดูเหมือนขาด
ความนาสนใจสำหรับผูที่ไมคุ้นเคย เพราะการมีความซ่าช่วยทำให
การดื่มนาสนใจขึ้น แตไซเดอรในแบบ still ที่มีการระบุไวชัดเจน 
ไมควรไดรับการลงโทษเพียงเพราะไมมีความซ่า 

• Tannin สามารถสงผลตอความรูสึกในปาก (mouthfeel) โดยการ
เพิ่ม body, เพิ่มความขม, หรือเพิ่มความรูสึก dry ในรสชาติตอน
จบ tannin สามารถใหความรูสึกฝาดที่รื่นรมยคลายกับไวนแดง 
โดยคำบรรยายที่ใช้ในไวน เช่น drying, fuzzy หรือ grippy จึง
สามารถนำมาใช้ไดเช่นกัน อาจพบความรูสึกจากไม, leather, 
dried leaves, หรือ apple skin ไดพรอมดวยรสชาติรวมอื่นๆ 

Ingredients (วัตถุดิบ) 
• การระบุสายพันธุผลไมในที่นี้มีจุดประสงค์เพื่อแสดงตัวอยางผลไม

ที่มักใช้ในการทำไซเดอร ไมไดหมายความวาจะเปนข้อกำหนด
สำหรับผูผลิต ผลไมจะแบงออกเปน 2 กลุม ไดแก่ (1) ผลไมแบบ 
table, eating, culinary หรือ dessert และ (2) cider apple หรือ 
perry pear (ซึ่งเปนพันธุที่ไมเหมาะสำหรับการรับประทานแบบสด) 
โดยผลไมในกลุมที่สองนี้อาจมีลักษณะไมเหมือนผลไมทั่วไป ที่ไม
ควรสับสนกับคาแรคเตอรจากการหมัก ที่เกิดจากกระบวนการ
ผลิต 

• แอปเปลที่ใชใ้นการทำไซเดอรมักจะถูกจัดประเภทตาม acidity 
และ tannin: Sweet (low acidity, low tannin), Sharp (high 
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acidity, low tannin), Bittersweet (low acidity, high tannin) 
หรือ Bittersharp (high acidity, high tannin) 

• ยีสตที่ใช้สามารถเปนยีสตธรรมชาติ (ยีสตที่พบในผลไมเองหรือที่
คงอยูในอุปกรณที่ใช้ในการบดและการกด) หรือยีสตที่เพาะเลี้ยง 
(ที่เติมเข้าไปโดยผูผลิตไซเดอร) ซึ่งกระบวนการ MLF นั้นสามารถ
ทำไดกับทั้งสองวิธี 

• โดยทั่วไปแลว adjunct และ additive จะถูกหามไมใหใช้ในไซเดอร 
เวนแตในบางสไตลที่ไดรับการอนุญาต หรือใช้เพื่อแก้ไขระดับ
น้ำตาลในแอปเปลที่ต่ำเกินไปในช่วงเริ่มตน เพื่อใหไดผลิตภัณฑที่
คงที่ โดยหากมีการใช้ adjunct หรือ additive ตองมีการระบุให
ชัดเจน neutral sugar ถือวาเปน adjunct ที่อนญุาตใหใช้ในไดไซ
เดอรสวนใหญ เพื่อใช้ปรับค่า gravity ทั้งในช่วงเริ่มตนและตอนจบ
ของการผลิต 

การเติมน้ำผึ้ง โดยทั่วไปจะไดผลออกมาในกลุม C3C 
Experimental Cider, C4D Experimental Perry, หรือ M2A Cyser 
(ตามข้อกำหนดของ Mead Style Guidelines) ควรตรวจสอบ
รายละเอียดของแตละสไตลเพื่อทราบถึง adjunct ที่ไดรับการ
อนุญาตหรือหามใช้ 

• สารทั่วไปที่ช่วยในการผลิต (processing aids) และ enzyme สวน
ใหญจะไดรับการอนุญาตใหใช้ ตราบใดที่ไมสามารถรับรูไดใน
ผลิตภัณฑสำเร็จ enzyme สามารถใช้เพื่อช่วยในการทำใหน้ำผลไม
ใส ก่อนกระบวนการหมัก malic acid อาจถูกเพิ่มเข้าไปในน้ำ
ผลไมที่มีความเปนกรดต่ำ เพื่อเพิ่ม acidity ใหไปอยูในระดับที่
ปลอดภัยจากการปนเปอนของแบคทีเรีย และช่วยปองกัน off-
flavors (โดยทั่วไปจะอยูที่ pH 3.8 หรือต่ำกวา) 

• อาจใช้ sulfite ในการช่วยควบคุมจุลชีพ แตปริมาณสูงสุดที่ยอมรับ
ไดคือ 200 มิลลิกรัม/ลิตร และตองปฏิบัติตามอยางเครงครัด 
หากมีปริมาณ sulfite เกินกวาที่กำหนด อาจพบคาแรคเตอรใน
แบบ burnt match ซึ่งถือเปนข้อผิดพลาดที่รายแรง 

• สามารถเติม sorbate ในขั้นตอนการบรรจุเพื่อเพิ่มความเสถียร
ใหกับไซเดอร แตหากมีกลิ่นหรือรสที่เหลืออยูจากการใช้ sorbate 
ที่มากเกินไปหรือการใช้อยางไมถูกตอง (เช่น กลิ่น geranium 
note) จะถือวาเปนไซเดอรที่มีปญหา 

• ความหวานคงเหลือในไซเดอรอาจมาจากการหยุดกระบวนการ
หมัก หรือจากการเติมสารใหความหวานหรือน้ำผลไมสดเพิ่มลงไป 
แตถาจะใช้การ back-sweetened ผลิตภัณฑจะตองมีความเสถียร 
สวนความขุ่น การที่ฟองไหลออกมากเกินไป หรือฟองที่เกิดจาก
การหมักตอหลังการบรรจุถือเปนข้อบกพรองที่รายแรง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• การหมักในถัง oak เปนวิธีการดั้งเดิมสำหรับไซเดอรหลายสไตล 
แตถังไมเหลานั้นมักเปนถังที่ถูกนำมาใช้ซ้ำ ดังนั้นจึงไมควร
คาดหวังวาจะพบคาแรคเตอรจาก oak ที่รุนแรงหรือสดใหมใน
ผลิตภัณฑสำเร็จ ซึ่งหมายความวา สามารถใช้ถังไมที่ให
คาแรคเตอรไมแบบเปนกลางในการหมักหรือบมไซเดอรสไตลไหนก็
ได ในกรณีที่ใช้ถังไมในการหมักหรือบม คาแรคเตอรจากถังไมใน
ผลิตภัณฑสำเร็จควรออกมาในระดับที่เปนแค่พื้นหลังที่ไมโดดเดน
เกินไป การใช้ถังไมไมจำเปนตองทำใหไซเดอรเข้าไปอยูในหมวด 
specialty หรือ experimental แตคาแรคเตอรและความเข้มข้นจาก
ถังไมจะเปนตัวกำหนด 

• หากตัวอยาง มีคาแรคเตอรจากไมหรือถังไมที่เดนชัด ควรสงเข้าไป
ในหมวด C3C Experimental Cider หรือ C4D Experimental 
Perry นอกจากในกรณีที่สไตลนั้นๆไดอนุญาตใหมีคาแรคเตอร
จากไมได ในการใช้คาแรคเตอรจากไมในลักษณะนี้ ควรระบุ ชนิด
ของไม และกระบวนการที่ใช้ (เช่น barrel, chip, stave, strip, 
spiral) 

Entry Instructions (คำแนะนำในการสมัคร) 
• ระดับคารโบเนชั่นและระดับความหวานมีข้อจำกัดในบางสไตล; 

หากไมเปนไปตามมาตรฐานจะถือวาไมตรงตามสไตล (out-of-
style) หากสไตลนั้นไมมีการระบุข้อจำกัดใดๆ สามารถใช้ระดับ
คารโบเนชั่นและระดับความหวานไดตามที่ตองการ 

• การรับรูระดับคารโบเนชั่นขึ้นอยูกับสภาวะการตัดสิน ดังนั้นการ
ระบุหรือกำหนดปริมาณ CO2 ที่แนนอนจึงไมจำเปน 

• การระบุสายพันธุผลไมสามารถทำไดในทุกสไตล 

• สารที่อาจกอ่ใหเกิดอาการแพ ตองมีการระบุเสมอ 

• ข้อมูลทางสถิติ (Vital Statistics) เปนแนวทางทั่วไปไมใช่
ข้อกำหนดที่ตายตัว ตัวอยางในทองตลาดมักจะมีผลิตภัณฑที่อยู
นอกขอบเขตมาตรฐาน 
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C1. TRADITIONAL CIDER 
ไซเดอรแบบดั้งเดิม (Traditional Ciders) คือไซเดอรที่ผลิตโดยการหมักแอปเปลโดยไมใสสวนผสมเพิ่มเติมหรือใช้ขั้นตอนการผลิตที่ไมปกติ ที่สะทอนถึงธรรมเนียม
ทองถิ่นจากหลายพื้นที่ที่ปลูกแอปเปลทั่วโลก การใช้ชื่อทางภูมิศาสตรในชื่อสไตลไมไดหมายความวาจะตองไดรับการรับรองจากแหลงผลิต ไซเดอรที่ไดรับแรง
บันดาลใจจากไซเดอรแบบดั้งเดิมเหลานี้สามารถผลิตไดทุกแหง ตราบใดที่มีลักษณะที่คลายคลึงกับตนฉบับ 

ดู Introduction to Cider and Perry Styles สำหรับรายละเอียดลักษณะทางประสามสัมผัสที่ใช้ไดกับทุกสไตล

C1A. Common Cider 
Common Cider คือไซเดอรที่ทำมาจากแอปเปลชนิดที่ใช้รับประทาน 
(table) เปนหลัก เมื่อเทียบกับไซเดอรสไตลอื่นๆ ในหมวดนี้ ไซเดอรกลุมนี้จะ
มี tannin ต่ำกวาและมี acidity สูงกวา 

Overall Impression: เครื่องดื่มที่ใหความสดชื่น ใหอโรมาแบบ fruity 
และ floral ของแอปเปล ผสมกับความ juicy acidity ที่สดใส ใหความสดชื่น
ที่มาพรอมการหมักที่สะอาด แตบางครั้งอาจมีคาแรคเตอรจากยีสตเล็กนอย
ปรากฏใหพบได 
Aroma and Flavor: คาแรคเตอรจากแอปเปลจะเดนชัด ไมวาจะเปน
ดานรสชาติหรือในดานอโรมาแบบ fruity-floral ในไซเดอรแบบที่หวานหรือ
แอลกอฮอลต่ำอาจพบกลิ่นและรสของแอปเปลที่เดนชัด แตในไซเดอรที่ dry 
จะมีรสชาติที่เปนกลางและออกมาคลายไวนพรอมกับ ester แบบแอปเปล
และ floral โดย ester ที่ไดจากแอปเปลอาจไมจำเปนตองเปนกลิ่นแอปเปล
เสมอไป อาจพบคาแรคเตอรบางๆจากผลไมชนิดอื่นๆได (คลายกับเมื่อองุ่น
ถูกหมักจนเปนไวน) ความหวานและ acidity ควรผสมผสานกันเพื่อใหได
ลักษณะที่สดชื่น acidity ในระดับปานกลางถึงสูงจะช่วยเพิ่มความรูสึกสดชื่น 
แตไมควรทำใหรูสึกกระดางหรือกัดลิ้น ระดับของ tannin อาจช่วยเพิ่ม
ความรูสึก dry ในตอนจบรส โดยทั่วไปแลวจะมีการหมักที่สะอาดโดยไมมี
คาแรคเตอร rustic หรือ MLF ที่พบในไซเดอรบางประเภทจากทองที่อื่นๆ 
อาจพบคาแรคเตอรจากยีสตไดเล็กนอย 
Appearance: อาจมีความขุ่นเล็กนอยจนถึงใสมาก สีมีไดตั้งแตสีฟางออน
มาก (very pale straw) จนถึงทองปานกลาง (medium gold) สายพันธุของ
แอปเปลที่มีเนื้อสีแดงสามารถทำใหไซเดอรมีเฉดสีชมพู (blush) ได 
Mouthfeel: มี body บางปานกลางจนถึงปานกลาง tannin ในระดับต่ำ
อาจทำใหพบความฝาดในระดับต่ำจนถึงต่ำปานกลาง และพบความขมได
เล็กนอย สามารถมีคารโบเนชั่นไดทุกระดับ 
Comments: เปนเครื่องดื่มที่สดชื่นและมีเนื้อสัมผัส – ไมจืดชืดหรือบาง
เกินไป ไซเดอรในแบบหวานตองไมหวานจนเลี่ยน ไซเดอรในแบบ dry ตองไม 
austere (ไมมีรสจากผลไมแตมี acidity ที่สูง) บางครั้งจะเรียกวา New World 
Cider หรือ Modern Cider ชื่อ "common" แสดงถึงความเปนไซเดอรที่ไมใช่
ของหายาก แตไมไดหมายความวาเปนไซเดอรธรรมดาที่ขาดคุณภาพหรือ
ระดับชั้น Common Cider อาจใช้แอปเปลสายพันธุดั้งเดิมหากไมมีระดับ 
tannin ที่เดนชัด ไมมีคาแรคเตอรผลไม หรือความเข้มข้นที่ไมใช่ระดับปกติ – 
ไซเดอรที่มีคาแรคเตอรเหลานี้ควรจัดอยูในประเภท Traditional Cider อื่นๆ 
Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขัน ตอง ระบุทั้งระดับคารโบเนชั่นและ
ระดับความหวาน ผูเข้าแข่งขัน อาจ ระบุสายพันธุแอปเปลที่ใช้ หากพันธุ
เหลานั้นมีลักษณะพิเศษที่ไมธรรมดา 

Varieties: แบบทั่วไป (e.g., Winesap, McIntosh, Golden Delicious, 
Braeburn, Jonathan), สายพันธุที่หลากหลาย (e.g., Northern Spy, some 
Russets, Baldwin), any suitable wildings 
Vital Statistics: OG: 1.045 – 1.065 
  FG: 0.995 – 1.020 
  ABV: 4.5 – 8%  

Commercial Examples: Æppeltreow Barn Swallow Cider, 
Bellwether Liberty Spy, Doc’s Hard Apple Cider, Seattle Cider 
Dry, Tandem Ciders Smackintosh, 2 Towns BrightCider, Uncle 
John’s Apple Hard Cider 

C1B. Heirloom Cider  
Heirloom Cider เปนสไตลที่มีการกำหนดกวางๆ ซึ่งมักใช้แอปเปล
สำหรับทำไซเดอรบางชนิดเพื่อสรางผลิตภัณฑที่มี tannin มากกวา Common 
Cider โดยปกติจะผลิตนอกพื้นที่ที่เกี่ยวข้องกับสไตล เช่น แบบอังกฤษ, 
ฝรั่งเศส, สเปน และขาดคาแรคเตอรที่โดดเดนจาก MLF หรือคุณลักษณะ
ดั้งเดิมของสไตลเหลานั้น สไตลนี้ถือเปนไซเดอรประเภท ‘คราฟต’ ที่ผลิตใน
อเมริกาเหนือ แถบตะวันออกของอังกฤษและที่อื่นๆทั่วโลก 
Overall Impression: การผสมผสานคาแรคเตอรของแอปเปลและ 
acidity จาก Common Cider กับ tannin ของ English หรือ French Cider 
ในขณะที่ยังคงรักษาคาแรคเตอรการหมักที่สะอาด 
Aroma and Flavor: ความเข้มข้นของคาแรคเตอรแอปเปล, ester และ
ความหวานมักจะแตกตางกันตามระดับความหวาน แอปเปลสายพันธุดั้งเดิม
สามารถแสดงออกถึงลักษณะเฉพาะตัวที่เปนเอกลักษณที่มักจะเปนแบบ
ดั้งเดิม acidity อาจอยูในระดับปานกลางถึงสูง tannin อาจอยูในระดับต่ำ
ปานกลางถึงสูงปานกลาง tannin อาจเพิ่มความรูสึก dry ในตอนจบ พรอม
ทั้งใหรสชาติที่ชวนใหนึกถึงคาแรคเตอรจากไม, จากหนัง หรือจากเปลือกแอป
เปล acidity และ tannin รวมกันใหความสมดุลกับความหวานและเสริม
โครงสรางแก่ไซเดอร; มักจะพบคาแรคเตอรทั้งสองแตไมจำเปนตองมีระดับที่
เทากัน ควรมีคาแรคเตอรการหมักที่สะอาดโดยไมมีคาแรคเตอร phenol และ 
barnyard ที่มาจาก MLF การมี mousiness ถือเปนข้อผิดพลาดที่รายแรง 
ยอมรับคาแรคเตอรจากยีสตในระดับต่ำได 
Appearance: อาจมีความขุ่นเล็กนอยจนถึงใสมาก สีมีไดตั้งแตสีฟาง 
(straw) จนถึงทองเข้ม (deep gold) สายพันธุของแอปเปลที่มีเนื้อสีแดง
สามารถทำใหไซเดอรมีเฉดสีชมพู (blush) ได 
Mouthfeel: มี body ปานกลางจนถึงแนน ขึ้นอยูกับระดับ tannin ความ
ฝาดและความขมจาก tannin ไมควรมีมากเกินกวาระดับปานกลาง สามารถ
มีคารโบเนชั่นไดทุกระดับ 

Comments: อาจจะคลายกับ English Cider มากที่สุด แตไมมี
คาแรคเตอร phenol หรือ barnyard จาก MLF และมีความสมดุลของ acid ที่
สูงกวา บางครั้งจะถูกเรียกวา Heritage Cider หรือ Traditional Cider ชื่อ 
"heirloom" หมายถึงการใช้แอปเปลสายพันธุที่ใช้ทำไซเดอรแบบดั้งเดิม ที่
ไมไดปลูกกันทั่วไป ไมไดหมายถึงมีระดับที่สูงกวา โดยเฉพาะเมื่อเทียบกับ 
Common Cider 
Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขัน ตอง ระบุทั้งระดับคารโบเนชั่นและ
ระดับความหวาน ผูเข้าแข่งขัน อาจ ระบุสายพันธุแอปเปลที่ใช;้ ถาระบุ 
คาแรคเตอรจากสายพันธุนั้นจะถูกคาดหวัง 
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Varieties: สายพันธุที่หลากหลายจาก Common Cider และอีกหลายสาย
พันธุในกลุม bittersweet และ bittersharp ที่ใช้ใน English หรือ French 
Cider หรือแอปเปลสายพันธุดั้งเดิมหรือแอปเปลไซเดอรสายพันธุอื่นๆ, 
crabapple, hybrid, และ tannic wilding 
Vital Statistics: OG: 1.050 – 1.080 
  FG: 0.995 – 1.020 
  ABV: 6 – 9%  
Commercial Examples: Eve’s Cidery Autumn’s Gold, Farnum 
Hill Extra Dry, Redbyrd Orchard Cloudsplitter, Sea Cider 
Flagship, Snowdrift Cliffbreaks Blend, Tandem Ciders Crabster, 
West County Cider Redfield 

C1C. English Cider  
English Cider เปนผลิตภัณฑทองถิ่นที่มีตนกำเนิดจาก West Country 
กลุมประเทศในภาคตะวันตกเฉียงใตของอังกฤษ ผลิตจากแอปเปลสายพันธุ 
bittersweet และ bittersharp โดยจะมี tannin สูงแตมี acidity ต่ำกวา 
Common Cider บางทีอาจมีคาแรคเตอร phenolic-smoky จากการหมักดวย 
MLF โดยเจตนา ไมใช่วาไซเดอรทุกชนิดจากอังกฤษจะอยูในประเภทนี้ บาง
ชนิดอาจถูกจัดอยูในสไตล Heirloom Cider 
Overall Impression: โดยทั่วไปจะ full-bodied และมักจะรูสึก dry 
มากพรอมกับการจบรสที่ยาวจากระดับ tannin ที่สูง คาแรคเตอรจากผลไม
อาจดูนุมนวลเนื่องจากมี ester ที่มาจากคาแรคเตอรของแอปเปลต่ำกวา
สไตลสวนใหญ แตโปรไฟลรสชาติที่มาจากผลไมสามารถใหความซับซ้อนใน
แบบที่ไมใช่ผลไมได อาจพบความซับซ้อนจาก MLF ในแบบ phenolic, 
smoky, หรือ barnyard แบบออนๆได 

Aroma and Flavor: ความเข้มข้นของคาแรคเตอรแอปเปลมักจะนุมนวล
แตยังพบได tannin และ ester สามารถทำใหรูสึกถึงแอปเปลไดโดยไมตอง
พบรสชาติของแอปเปลที่เดนชัด สไตลนี้มักใช้ผลไมที่ใหคาแรคเตอร spicy, 
earthy และรสชาติที่ไมใช่รสผลไมซึ่งแตกตางจากรสของ table apple ทั่วไป 
มักจะมี acidity ในระดับต่ำ (โดยเฉพาะถาใช้การหมักแบบ MLF) โดย tannin 
จะช่วยเสริมโครงสรางแก่ไซเดอร สามารถพบ tannin ไดในระดับปานกลาง
จนถึงสูง และสามารถใหรสชาติที่ชวนใหนึกถึง leather, wood, dried leave 
และ apple skin  

MLF อาจเพิ่มคาแรคเตอร phenolic หรือ barnyard ซึ่งเปนที่ตองการ พรอม
กับคาแรคเตอร spicy, smoky, phenolic, leathery หรือ horsey ซึ่ง
คาแรคเตอรเหลานี้ถอืเปนสิ่งดี แตไมถือวาจำเปน ถาพบ หามออกมาในแบบ
ที่โดดเดนเกินไป โดยเฉพาะคาแรคเตอร phenolic และ farmyard ไมควร
รุนแรงเกินไป คาแรคเตอร farmyard แบบที่ไมมี spicy, smoky หรือ 
phenolic อาจแสดงถึงการปนเปอนของ Brett ซึ่งถือเปนข้อผิดพลาด การมี 
mousiness ถือเปนข้อผิดพลาดที่รายแรง 

Appearance: แทบจะไมพบความขุ่นจนถึงใสมาก สีมีไดตั้งแตสีเหลือง
ปานกลาง (medium yellow) จนถึงสีทองแดง (amber) 

Mouthfeel: มี body แนน มี tannin ในระดับปานกลางจนถึงสูง ที่รับรูได
ในรูปความฝาดและความขมเล็กนอย สามารถมีคารโบเนชั่นไดทุกระดับ 
แมวาในแบบ cask แบบดั้งเดิมมักจะเปนแบบ still หรือซ่าปานกลาง ฟองไม
ควรพุงหรือมีฟองมากเกินไป 

Comments: สามารถพบตัวอยางในแบบที่มีความหวานได แตแบบที่ dry 
คือรูปแบบดั้งเดิมที่สุด โดยเฉพาะเมื่อพิจารณาถึงความ dry ที่มาจาก tannin 
Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขัน ตอง ระบุระดับคารโบเนชั่น ผูเข้า
แข่งขัน ตอง ระบุระดับความหวาน ซึ่งจะจำกัดอยูในระดับ dry จนถึง semi-
sweet ผูเข้าแข่งขัน อาจ ระบุสายพันธุแอปเปลที่ใช;้ ถาระบุ คาแรคเตอรจาก
สายพันธุนั้นจะถูกคาดหวัง 

Varieties: Kingston Black, Stoke Red, Dabinett, Porter’s 
Perfection, Nehou, Yarlington Mill, Major, various Jerseys 
Vital Statistics: OG: 1.050 – 1.075 
  FG: 0.995 – 1.015 
  ABV: 6 – 9%  
Commercial Examples: Aspall Imperial Cyder, Burrow Hill 
Cider Bus, Farnum Hill Farmhouse, Henney’s Vintage Cider, 
Hogan’s Dry Cider (UK), Montana CiderWorks North Fork 
Traditional, Oliver’s Traditional Dry, Sea Cider Wild English 

C1D. French Cider 
French Cider เปนผลิตภัณฑทองถิ่นที่มีตนกำเนิดจากภาคตะวันตกเฉียง
เหนือของฝรั่งเศส โดยเฉพาะใน Normandy และ Brittany ผลิตจากแอปเปล
สายพันธุ bittersweet และ bittersharp ซึ่งอาจมีระดับ tannin ที่สูง แต
มักจะทำใหมีรสหวานมากขึ้นเพื่อสรางความสมดุล ชาวฝรั่งเศสก็ใช้การหมัก
แบบ MLF เช่นเดียวกับชาวอังกฤษ แตคาแรคเตอรมักจะออกมาออนกวา อาจ
มีการปรับเกลือและแรธาตุบางอยางเพื่อใช้ในการหยุดการหมัก 
Overall Impression: มีความหวานปานกลางจนถึงหวาน full-bodied 
เข้มข้น มีรสผลไมเล็กนอย อาจมคีาแรคเตอร phenolic, smoky หรือ 
farmyard อยูเบื้องหลัง 
Aroma and Flavor: มีความ fruity มักจะค่อนข้างหวานพรอมกับ
รสชาติที่เต็มและเข้มข้น ระดับความหวานและระดับ tannin รวมกันเพื่อใหรส
สัมผัสที่เต็มปากเต็มคำ ที่มักจะใหรสชาติแอปเปลที่โดดเดน tannin สามารถ
ทำใหตอนจบรสมีความ dry ขึ้นเล็กนอย มักพบคาแรคเตอร MLF ในแบบ 
spicy-smoky, phenolic, funky เล็กนอย และ farmyard ไดเปนปกติ แตไมใช่
สิ่งจำเปน หากมีอยูตองไมโดดเดนเกินไป (แบบเดียวกับใน English Cider) 
Appearance: ใสจนถึงใสมาก สีมีไดตั้งแตสีเหลืองปานกลาง (medium 
yellow) จนถึงสีทองแดง (amber) สีอาจเข้มกวาสไตลดั้งเดิมอื่นๆ ระดับคาร
โบเนชั่นที่สูงอาจทำใหเกิดฟองชั่วคราวคลายกับโซดา 
Mouthfeel: มี body ปานกลางจนถึงแนน เต็มปากเต็มคำ มี tannin ใน
ระดับปานกลาง ที่รับรูไดในรูปแบบความเต็มของรสสัมผัสและความฝาด
มากกวาความขม มีคารโบเนชั่นในระดับปานกลางจนถึงสูงในแบบแชมเปญ 
แตในคารโบเนชั่นระดับสูง ฟองไมควรพุงหรือมีฟองมากเกินไป 

Comments: โดยปกติจะทำใหหวานเพื่อสรางความสมดุลกับระดับ 
tannin จากแอปเปลสายพันธุดั้งเดิม เทคนิคของฝรั่งเศสที่เรียกวา 
défécation (หรือ keeving ในภาษาอังกฤษ) สามารถใช้เพื่อชะลอการหมัก
โดยการจำกัดปริมาณสารอาหาร บางครั้งอาจทำไดโดยการ back-
sweetening ดวยน้ำผลไม ตัวอยางที่พบไดในทองตลาดมักใช้การคาร
โบเนชั่นในขวด ชาวฝรั่งเศสมักคาดหวังคาแรคเตอร MLF ที่ละเอียดออนกวา
ในแบบอังกฤษ รูจักกันในชื่อ Cidre ในภาษาฝรั่งเศส และมักขายแบงตาม
ระดับความหวาน 

Entry Instructions: เข้าแข่งขัน ตอง ระบุระดับคารโบเนชั่น ผูเข้าแข่งขัน 
ตอง ระบุระดับความหวาน ซึ่งจะจำกัดอยูในระดับ medium จนถึง sweet ผู
เข้าแข่งขัน อาจ ระบุสายพันธุแอปเปลที่ใช;้ ถาระบุ คาแรคเตอรจากสายพันธุ
นั้นจะถูกคาดหวัง 
Varieties: Nehou, Muscadet de Dieppe, Reine des Pommes, 
Michelin  
Vital Statistics: OG: 1.045 – 1.065 
  FG: 1.005 – 1.020 
  ABV: 3 – 6%  
Commercial Examples: Bellot Vintage Cider, Domaine 
Dupont Cidre Bouché, Écusson Cidre Bio Doux, Eric Bordelet 
Sidre Tendre, Etienne Dupoint Brut, Maison Hérout Cuvée 
Tradition
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C1E. Spanish Cider 
Spanish Cider เปนผลิตภัณฑทองถิ่นที่มีตนกำเนิดจากทางตอนเหนือ
ของสเปน โดยเฉพาะในภูมิภาค Asturias, Cantabria และ Basque ผลิตจาก
แอปเปลสายพันธุ sharp และ bittersharp โดยใช้การหมักรวมกันของยีสต
และแบคทีเรียแบบธรรมชาติ มักจะมีคาแรคเตอรแบบ wild และมี volatile 
acidity สูง (ethyl acetate หรือ acetic acid) แบบดั้งเดิมจะเสิรฟแบบปลอย
ใหไหล โดยการรินในลักษณะที่เรียกวา Escanciar 
Overall Impression: dry และสดชื่น พรอมกับ acidity แบบสดใส ซึ่ง
อาจพบกรด acetic และคาแรคเตอร wild ในระดับเล็กนอยถึงปานกลาง ให
ความประทับใจในแบบ rustic และ earthy โดยปกติแลวจะไมผานการกรอง 
Aroma and Flavor: มีความหอมพรอมคาแรคเตอร pome fruit และ 
floral มักจะมีคาแรคเตอร wild, barnyard หรือ funky เล็กนอย ไมควร
ออกมารุนแรงหรือโดดเดนเกนิไปในระดับความสมดุล อาจมีคาแรคเตอรแบบ 
leather, spice หรือ smoke เล็กนอย มีลักษณะเดนในแบบความเปรี้ยว 
(tangy), sharp และ tart ที่มักมาแบบ citrus (lemon หรือ grapefruit) 
คาแรคเตอรของกรด acetic และ tannin ในระดับออนถึงปานกลางยอมรับได 
แตไมควรออกมาเปน vinegary มากเกินไป มีรสสัมผัสและการจบรสในแบบ 
dry เปนปกต ิคาแรคเตอร herbal และ hay สามารถยอมรับได แตรสชาติที่
รุนแรงในแบบ funky, vinegary หรือ cheesy ถือเปนข้อผิดพลาด 
Appearance: มีไดตั้งแตใสจนถึงขุ่น แตสวนใหญมักจะขุ่น สีมีไดตั้งแตสี
ฟาง (straw) จนถึงทองเข้ม (deep gold) อาจพบฟองหลังจากการริน แตฟอง
จะไมคงอยู แบบดั้งเดิมมักจะไมผานการกรองและดู flat หลังจากการริน 
Mouthfeel: มี body ปานกลาง แบบดั้งเดิมมักจะทำใหเกิดคารโบเนชั่น
ตามธรรมชาติจากการหมัก แตความซ่าจะถูกระบายออกในตอนรินทำให
กลายเปนเครื่องดื่มที่แทบจะไมมีความซ่า (nearly still) อยางไรก็ตาม 
ผลิตภัณฑแบบขวดสมัยใหมอาจมีความซ่าจนถึงระดับ sparkling ความฝาด
หรือความขมจะมีนอยหรือแทบไมมี ยกเวนในรูปแบบ Basque 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Comments: แตละภูมิภาคที่ผลิตไซเดอรในสเปนมีประเพณีและผลิตภัณฑ
ที่เปนเอกลักษณของตนเอง แตทั้งหมดจะถูกรวมอยูในสไตลนี้ Basque Cider 

จะมีความ earthy, leathery และ woody พรอมกับความขมและความเปรี้ยว
ที่เข้มข้นเมื่อเทียบกับ Asturias Cider ที่มีรสชาติออนนุมกวา มีความ floral 
และ fruity มากกวา แบบดั้งเดิมจะหมักแบบช้าๆใน chestnut vessel ที่จะ
ไดคาแรคเตอร acetic ที่มาจากกระบวนการตามธรรมชาติ มักจะดื่มเมื่อยัง
สดใหม ไซเดอรแบบดั้งเดิมจะเรียกวา Sidra Natural และมีความซ่าเหลือ
จากการหมัก Sparkling Sidra เปนผลิตภัณฑรูปแบบสมัยใหมที่ใช้การ 
secondary refermentation ตอในขวด รูจักกันในชื่อ Sidra ในภาษาสเปน
และ Sagardoa ในภาษา Basque ไซเดอรที่ติดเชื้อ (infected) หรือเปรี้ยว
แบบ vinegary ไมควรสงเข้าประกวดในประเภทนี้ หากพบคาแรคเตอรจาก 
volatile acidity กรรมการผูตัดสินอาจลองระบายกรดออกโดยการรินไซเดอร
ไปมาระหวางแก้ว หรือใช้ Spanish Cider หรือ wine aerator หลีกเลี่ยงการ
รินไซเดอรในแบบสูง (theatrical pour) ในระหวางการแข่งขัน 

Entry Instructions: เข้าแข่งขัน ตอง ระบุระดบัคารโบเนชั่น ผูเข้าแข่งขัน 
ตอง ระบุระดับความหวาน ซึ่งจะจำกัดอยูในระดับ dry จนถึง medium ผูเข้า
แข่งขัน อาจ ระบุสายพันธุแอปเปลที่ใช;้ ถาระบุ คาแรคเตอรจากสายพันธุนั้น
จะถูกคาดหวัง 
Varieties: Regona, Raxao, Limón Montés, Verdialona, De la 
Riega, San Juan, Errezil, Gezamin, Moko  
Vital Statistics: OG: 1.040 – 1.055 
  FG: 0.995 – 1.010 
  ABV: 5 – 6.5%  
Commercial Examples: Barrika Basque Country Cider, El 
Gaitero Sidra, Fanjul Sidra Natural Llagar de Fozana, Gurutzeta 
Sagardo Sidra Natural, Kupela Natural Basque Cider, Mayador 
Sidra Natural M. Busto, Trabanco Sidra Natural, Zapiain Sidra 
Natural
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C2. STRONG CIDER 
Strong Cider จะใช้ sugary adjunct หรือกระบวนการเพิ่มความเข้มข้นเพื่อเพิ่มระดับแอลกอฮอลใหสูงกวาที่สามารถทำไดจากการหมัก sweet cider แบบที่ไม
ผสมอะไรเพิ่มเติม กระบวนการหรือสวนผสมเพิ่มเติมเหลานี้จะมีผลที่เห็นไดชัดตอรูปแบบสุดทายของไซเดอร นอกเหนือจากระดับแอลกอฮอลที่เพิ่มขึ้น ชื่อของ
หมวดหมูนี้ไมควรถูกตีความวาไซเดอรทุกชนิดในหมวดนี้จะมีแอลกอฮอลที่สูงกวาทุกสไตลของ Traditional Cider 

ลักษณะทั่วไปและคำอธิบายข้อผิดพลาดที่ใช้กับ Strong Cider จะเหมือนกับ Traditional Cider (หมวด C1) โดยยกเวนสวนผสมพิเศษที่อนุญาตใหเพิ่มเข้าไปได ดู 
Introduction to Cider and Perry Styles สำหรับรายละเอียดลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ใช้ไดกับทุกสไตล 

C2A. New England Cider  
ไซเดอรชนิดนี้ทำขึ้นจากคาแรคเตอรของ New England Apple แบบดั้งเดิมที่มี 
acidity ค่อนข้างสูง รวมกับสารเติมแตงอื่นๆ เพื่อยกระดับ ระดับแอลกอฮอล
พรอมทั้งใหรสชาติอื่นๆเพิ่ม New England คือภูมิภาคที่เปนการรวมกันของ
หลายรัฐทางตะวันออกเฉียงเหนือของสหรัฐอเมริกา และอยูทางตะวันออกของ
รัฐ New York 

Overall impression: มี body และคาแรคเตอรที่เปนเรื่องเปนราว 
ทั่วไปจะค่อนข้าง dry แตบางทีสามารถมีรสหวานเพื่อช่วยใหความสมดุลได 
โดยไมมีความรูสึกรอนจากแอลกอฮอล บางครั้งอาจพบคาแรคเตอรจาก 
barrel มักมีรสชาติจากสวนผสมเพิ่มเติม โดยเฉพาะ raisin 

Aroma and Flavor: เปนไซเดอรที่มีรสชาติเข้มข้นดวยคาแรคเตอรจาก
แอปเปลที่เข้มข้น มีแอลกอฮอลสูงแบบเปนกลาง พรอมรสชาติจากน้ำตาลที่
เพิ่มเข้าไป ดั้งเดิมจะเปนแบบ dry แตสามารถพบความหวานที่ช่วยใหความ
สมดุลกับรสชาติที่เข้มข้น หากสวนผสมเสริมที่เปนน้ำตาลใหรสชาติหรือให
กลิ่น ก็ควรจะออกมาสมดุลไปกับรสของแอปเปลและไมควรโดดเดนเกินไป 
รสชาติในแบบ raisin-like เปนสิ่งที่พบไดบอย คาแรคเตอรจากถังไมหรือไม
ตางๆควรถูกควบคุมไมใหเดนเกินไป tannin สามารถช่วยเพิ่มความรูสึก dry 
ในตอนจบ ระดับ acid ควรอยูในระดับปานกลางถึงสูงและตองสมดุลไปกับ
รสชาติอื่นๆ แอลกอฮอลไมควรมลีักษณะรอนหรือกระดางเกินไป สามารถ
พบรสชาติทีห่ลากหลายได ตัวอยางที่ดีที่สุดจะแสดงถึงการรวมกันและความ
กลมกลืนระหวางสวนผสมตางๆ 

Appearance: ใสจนถึงใสมาก มีสีเหลือง (yellow) จนถึงอำพัน (amber) 
สามารถมีสีที่เข้มไดโดยการระบุถึงวัตถุดิบและการใช้ barrel aging 

Mouthfeel: มี body ปานกลางจนถึงแนน ความอุนจากแอลกอฮอลเปน
ลักษณะทั่วไป แตไมควรออกมามีคาแรคเตอรรอน มี tannin ในระดับต่ำปาน
กลางถึงปานกลาง ซึ่งอาจสูงขึ้นหากผานการ barrel-aged สามารถมีคาร
โบเนชั่นไดทุกระดับ 
Comments: น้ำตาลที่เพิ่มเข้าไปอาจเปนน้ำตาลทรายขาว, น้ำตาลทราย
แดง, molasses, maple syrup, หรือน้ำผึ้งเล็กนอย การใช้ raisin พบไดบอย 
สวนผสมที่เพิ่มเข้าไปทำเพื่อเพิ่ม OG ที่ไมสามารถทำไดจากแอปเปลเพียง
อยางเดียว สไตลนี้บางครั้งจะใช้การ barrel-aged ที่สามารถเพิ่มคาแรคเตอร
จาก oak แบบเดียวกับใน barrel-aged wine ถาถังที่ใช้เคยผานการเอจ spirit 
คาแรคเตอรจาก spirit นั้น (whisky หรือ rum) อาจแสดงออกมาแตตอง
ออกมาอยางนุมนวลและสมดุล New England Cider เปนสไตลดั้งเดิม อยา
เข้าใจผิดวาเปนไซเดอรจาก New England ทุกชนิด นอกจากนี้ยังไมมีความ
เกี่ยวข้องกับ New England (Hazy) IPA อีกดวย 
Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขัน ตอง ระบุถาใช้การหมักหรือบมดวย 
barrel ผูเข้าแข่งขัน ตอง ระบุทั้งระดับคารโบเนชั่นและระดับความหวาน  
Varieties: Traditional New England apples, such as Northern 
Spy, Roxbury Russet, Golden Russet, Baldwin  
 
 

 
Vital Statistics: OG: 1.060 – 1.100 
  FG: 0.995 – 1.020 
  ABV: 7 – 13%  
Commercial Examples: Blackbird Cider Works New England 
Style, Doc’s New England Small Batch Cider, Dressler Estate 
Outpost, Gypsy Circus New England Pantomime, Tandem Ciders 
Scrumpy Little Woody 

C2B. Applewine  
ไซเดอรที่หมักดวยการเพิ่มน้ำตาลเพื่อทำใหค่า gravity ตอนเริ่มตนสูงขึ้น และ
ทำใหไดระดับแอลกอฮอลสูงกวาที่พบใน Common Cider อยางมาก ปริมาณ
น้ำตาลที่ใช้จะมากกวาที่ใช้ในสไตลอื่นๆเพื่อชดเชยค่า gravity ที่ต่ำ ผลไม
สามารถใช้ไดแค่แอปเปลเทานั้น และใช้น้ำตาลเพื่อเพิ่มค่า gravity เริ่มตน 

Overall Impression: โดยทั่วไปการนำเสนอจะคลายไวนขาวแบบ dry 
พรอมดวยคาแรคเตอร fruity และ floral มีความสมดุล มีความฝาดและ
ความขมต่ำ มักจะรูสึกถึงแอลกอฮอลไดชัดเจน 

Aroma and Flavor: คาแรคเตอรจากแอปเปลรวมถึงคาแรคเตอร fruity 
และ floral เทียบไดกับ Common Cider คาแรคเตอรของไซเดอรตองมีความ
โดดเดน อาจมีความ dry มากจนถึงหวาน แมวาตัวอยางที่เจอมักจะเปนแบบ 
dry ในแบบ dry สามารถมีรสชาติที่ค่อนข้างเปนกลางได ยอมรับคาแรคเตอร
จากยีสตแบบนอยจนถึงปานกลางได แอลกอฮอลมักจะเดนชัดแตไมควร 
กระดาง รอน หรือแผดเผา ระดับ acidity โดยทั่วไปจะอยูในระดับปานกลาง
จนถึงสูง มี tannin ในระดับต่ำจนถึงไมมีเลย การรวมกันของ acidity 
แอลกอฮอลและความ dry ตองไมทำใหการจบรสรูสึกหนักหรือแนนเกินไป 
Appearance: ใสจนถึงใสมาก มีสฟีาง (straw) จนถึงสีทองปานกลาง 
(medium-gold) ความขุ่นเปนสิ่งที่ไมเหมาะสม 

Mouthfeel: ในแบบ dry อาจรูสึกถึง body ที่บางกวาเมื่อเทียบกับไซเดอร 
ชนิดอื่น เนื่องจากระดับแอลกอฮอลที่สูงมาจากการเพิ่มน้ำตาลแทนที่จะมา
จากน้ำผลไม ระดับคารโบเนชั่นอาจมีไดตั้งแตไมมีความซ่า (still) จนถึงซ่าใน
แบบแชมเปญ โดยทัว่ไปมักจะพบความอุนจากแอลกอฮอล 
Comments: แตกตางจาก New England Cider โดยใช้ adjunct แบบที่ไม
มีรสชาติ น้ำตาลถูกเพิ่มเข้ามาเพื่อการ chaptalization หรือเพื่อการเพิ่มค่า 
gravity ของน้ำผลไมเพื่อใหสรางแอลกอฮอลไดมากขึ้น; ไมไดมีจุดประสงค์
เพื่อเพิ่มความหวานที่คงเหลือ สไตลนี้ไมควรใช้องุ่นหรือผลไมชนิดอื่น
นอกเหนือจากแอปเปล สไตลนี้ไมมีความเกี่ยวข้องกับ Apfelwein ซึ่งเปนคำ
ภาษาเยอรมันสำหรับไซเดอร ไซเดอรแบบที่มีการเสริมแอลกอฮอล (fortified) 
หรือมีการกลั่น (distilled) ไมควรสงเข้าในหมวดนี้ บางตัวอยางที่จำหนายใน
ทองตลาดอาจระบุบนฉลากวา applewine ตามระดับ ABV และกฎหมายแต
ละทองถิ่น; เมื่อตองการหาตัวอยาง ควรใหความสำคัญกับโครงสรางดาน
รสชาติ มากกวาสิ่งที่ระบุบนฉลาก 
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Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขัน ตอง ระบุทั้งระดับคารโบเนชั่นและ
ระดับความหวาน  
Varieties: เหมือนกับที่ใช้ใน Common Cider  
Vital Statistics: OG: 1.070 – 1.100 
  FG: 0.995 – 1.020 
  ABV: 9 – 12%  
Commercial Examples: Æppeltreow Autumn Glory Apple 
Wine, McClure’s Sweet Apple Wine, 1911 Established Empire Dry 
Applewine 

C2C. Ice Cider 
ไซเดอรที่หมักจากน้ำผลไมที่ถูกทำใหเข้มข้นขึ้นโดยการแช่แข็งผลไมก่อนการ
บด หรือจากการแช่แข็งน้ำผลไมเพื่อแยกน้ำออก การหมักจะถูกหยุดก่อนที่จะ
ถึงระดับความ dry 

Aroma and Flavor: มีความ fruity ที่มีความลึกและความซับซ้อนจาก
รสชาติของแอปเปล มีความนุมนวล เข้มข้น หวาน และคลายกับ dessert 
wine แตมี acidity เข้ามาช่วยใหความสมดุล เช่นเดียวกับ sauternes หรือ 
dessert wine ที่คุณภาพสูง acidity ตองสูงพอในการปองกันไมใหรสชาติ
หวานนั้นออกมาเลี่ยนจนเกินไป มีคาแรคเตอรทีส่วางไสวเมื่อยังสดใหม การ
บมสามารถเพิ่มความซับซ้อนที่ลึกขึ้นพรอมกับคาแรคเตอรแบบ dark fruit 
และคาแรคเตอรจากน้ำตาล แตไมควรออกมาชัดเจนในแบบ caramelized 
การพบกลิ่น volatile acidity ที่ชัดเจน เช่นกลิ่น acetone ถือเปนข้อผิดพลาด 
Appearance: ใสมาก มีสีเข้มกวาไซเดอรแบบมาตรฐาน ตั้งแตสีทอง 
(gold) จนถึงสีอำพัน (amber) ตัวอยางที่ผานการบมอาจมีสีในเฉดที่เข้มขึ้น 

Mouthfeel: Full body อาจพบ tannin (ในรูปแบบความฝาดหรือความ
ขม) โดยทั่วไปจะอยูในระดับต่ำจนถึงปานกลาง แตก็ยอมรับในระดับที่สูงแตมี
ความสมดุลได อาจทำใหรูสึกอุนได แตไมควรออกมารอน 

Comments: คาแรคเตอรจะแตกตางจาก Applewine ตรงที่กระบวน ice 
cider process ที่ไมเพียงแตเพิ่มน้ำตาล (และแอลกอฮอลที่อาจเกิดขึ้น) แตยัง
เพิ่ม acidity และสวนประกอบของรสชาติผลไมในสัดสวนที่เทากัน แตกตาง
จาก Fire Cider ตรงที่ไมมีความลึกในรสชาติของคาราเมล แตมี acidity ที่
สูงขึ้นเพื่อช่วยใหความสมดุลกับความหวาน สไตลนี้ไมอนุญาตใหใสสารเติม
แตงใดๆ โดยเฉพาะสารใหความหวานที่ใช้เพื่อเพิ่มค่า gravity สไตลนี้มีตน
กำเนิดใน Quebec ช่วงป 1990 
Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขัน ตอง ระบุค่า gravity ตอนเริ่มตนกับ 
ตอนจบ ปริมาณน้ำตาลที่หลงเหลือและระดับแอลกอฮอล ผูเข้าแข่งขัน ตอง 
ระบุระดับคารโบเนชั่น 

Varieties: โดยปกติจะใช้แอปเปลสายพันธุคลาสสิกจากอเมริกาเหนือ เช่น 
McIntosh หรือ Cortland 
Vital Statistics: OG: 1.130 – 1.180 
  FG: 1.050 – 1.085 
  ABV: 7 – 13%  
Commercial Examples: Champlain Orchards Honeycrisp Ice 
Cider, Cidrerie St-Nicolas Glace Du Verger Iced Orchard Cider, 
Domaine Pinnacle Cidre de Glace, Eden Heirloom Blend Ice 
Cider, Eve’s Cider Essence, Les Vergers de la Colline Le Glacé, 
Windfall Orchard Ice Cider 

C2D. Fire Cider 
สไตลของไซเดอรจากแคนาดา (cidre de feu) ใช้แอปเปลสายพันธุคลาสสิก
จากอเมริกาเหนือและหมักจากน้ำผลไมที่ถูกตมจนเข้มข้นขึ้น การหมักอาจจะ
ถูกหยุดดวยความตั้งใจในตอนที่มีน้ำตาลที่หลงเหลืออยูในปริมาณมาก ไม
อนุญาตใหใสสารเติมแตงใดๆ โดยเฉพาะสารใหความหวานที่ใช้เพื่อเพิ่มค่า 
gravity ตัวอยางในทองตลาดอาจไดรับการบมนานถึงหาปก่อนการ
ออกจำหนาย 

Overall Impression: ไซเดอรที่มีสีทองเข้มถึงสีน้ำตาลพรอมกับรสชาติ
ที่หวานมาก มีความรูสึกถงึคาราเมล หรือคลายกับน้ำตาลเมเปล ตัวอยางที่
บมมาอยางดีมักจะแสดงถึงคาแรคเตอร dark fruit หรือคลาย sherry 
Aroma and Flavor: มีกลิ่นหอมหวานที่ลึกของน้ำตาลจากการ 
caramelized ที่สามารถพบคาแรคเตอรคลาย maple syrup หรือ brown 
sugar พรอมกับกลิ่นของ caramel, dried apricot, baked apple หรือ 
butterscotch ตัวอยางที่ผานการบมจะมีองค์ประกอบของ dark fruit ที่มัก
แสดงออกในลักษณะคลายเชอรรี่ ถาพบกลิ่นคลายการรมควันแบบออนๆไม
ถือเปนข้อผิดพลาด ระดับ acidity และ tannin จะถูกควบคุมใหอยูในความ
สมดุล มีความหวานสูงถึงสูงมาก แตไมหวานจนรูสึกเลี่ยน อาจพบ
คาแรคเตอรแอลกอฮอลไดถึงระดับปานกลาง แตตองรวมกันแลวออกมาไดด ี
Appearance: ใสจนถึงใสมาก มีสีเข้มกวา Common Cider หรือ Ice 
Cider ตั้งแตสีทองเข้ม (deep gold) จนถึงสนี้ำตาล (brown) 
Mouthfeel: Full body บางครั้งอาจมีความข้น ความหนืด ในบางตัวอยาง
สามารถมี tannin ในระดับปานกลาง แตไมควรทำใหรูสึกฝาดหรือกระดาง
เกินไป ระดับการคารโบเนชั่นมักจะอยูในระดับไมซ่า (still) จนถึงซ่าปาน
กลาง อาจรูสึกถึงความอุนจากแอลกอฮอลในระดับต่ำถึงต่ำปานกลาง 
บางครั้งอาจไมเดนชัดเทาที่ระดับแอลกอฮอลระบุ ตัวอยางที่บมมาอยางดีจะมี
คาแรคเตอรทีนุ่มนวล 
Comments: caramelization เปนสิ่งที่ตองการ แตรสชาติ scorched หรือ 
burnt จะถือเปนข้อผิดพลาด แตกตางจาก Ice Cider ตรงที่สไตลนี้ควรมี
คาแรคเตอรจากการ caramelization และโดยทั่วไประดับ acidity จะต่ำกวา
ในดานความสมดุล 
Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขัน ตอง ระบุค่า gravity ตอนเริ่มตนกับ 
ตอนจบ ปริมาณน้ำตาลที่หลงเหลือและระดับแอลกอฮอล ผูเข้าแข่งขัน ตอง 
ระบุระดับคารโบเนชั่น 

Varieties: แอปเปลสายพันธุคลาสสิกจากอเมริกาเหนือ เช่น McIntosh 
Cortland หรือ Spartan 
Vital Statistics: OG: 1.130 – 1.180 
  FG: 1.040 – 1.075 
  ABV: 9 – 16%  
Commercial Examples: Cidrerie Milton Cidre de Feu, 
Domaine Labranche Cidre de Feu, Lacroix Feu Sacré, Petit et Fils 
Le Jaseux, Union Libre Fire Cider 
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C3. SPECIALTY CIDER 
Specialty Cider รวมถึงไซเดอรอื่นที่มีการใช้สารเพิ่มรสชาติหรือใช้กระบวนการที่ไมไดถูกกลาวถึงในหมวด C1 และ C2 ไซเดอรเหลานี้ไมจำเปนตองระบุสไตล
พื้นฐานเหมือนใน Specialty Beer แตตองใช้รูปแบบที่สามารถรับรูไดของไซเดอรเปนพื้นฐาน ผลที่ไดตองสามารถรับรูไดวาเปนไซเดอรที่มีการผสมผสานลักษณะ
พิเศษที่รวมกันแลวออกมากลมกลืนและรื่นรมย การระบุสไตลพื้นฐานสามารถทำได แตตองเข้าใจวาในกรณีนี้กรรมการจะตัดสินไซเดอรโดยเปรียบเทียบกับสไตล
พื้นฐานสไตลนั้น ตัวอยางที่ไมมีการระบุสไตลพื้นฐานยังคงตองมีลักษณะในแบบไซเดอร 

ในบริบทของหมวดหมูนี้ คำวา Fruit จะมีความหมายตามที่ใช้ในบทนำของหมวดหมู 29 Fruit Beer ใน 2021 BJCP Beer Style Guidelines เช่นเดียวกับคำวา 
Spice ที่จะหมายถึงตามที่ใช้ในหมวดหมู 30 Spiced Beer รวมถึงการอนุญาตใหใช้ spice, herb หรือ vegetable 

ลักษณะทั่วไปและคำอธิบายข้อผิดพลาดที่ใช้กับ Specialty Cider จะเหมือนกับที่ใช้ใน Traditional Cider (หมวด C1) ยกเวนสวนผสมพิเศษที่อนุญาตใหเพิ่มเข้าไป
ได ดู Introduction to Cider and Perry Styles สำหรับรายละเอียดลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ใช้ไดกับทุกสไตล 

C3A. Fruit Cider 
ไซเดอรที่มีการเพิ่มผลไมหรือน้ำผลไมที่นอกเหนือจากแอปเปลลงไป นี่คือ
สไตลที่ถูกตองสำหรับเครื่องดื่มที่ผานการหมักดวยการผสมกันของน้ำแอปเปล
และน้ำลูกแพร 

Overall Impression: การผสมผสานที่รื่นรมยระหวางไซเดอรและ
ผลไมที่เพิ่มเข้าไป คาแรคเตอรของแอปเปลและผลไมที่เพิ่มเข้าไปตองรับรูได
ชัดเจน พรอมความสมดุลที่สงเสริมกันและกัน หากมีการระบุสไตลพื้นฐาน 
ควรมีลักษณะบางอยางที่แสดงถึงสไตลนั้น แตถาหากไมมีการระบุสไตล
พื้นฐาน ใหถือวาสไตลพื้นฐานคือ Common Cider 
Aroma and Flavor: คาแรคเตอรของไซเดอรตองปรากฏและผสมผสาน
อยางดีกับผลไมที่เพิ่มเข้าไป คาแรคเตอรของผลไมอาจดูเหมือนผลไมสดหรือ
คลายแยม แตควรมีคาแรคเตอรที่ผานการหมักเสมอ จะถือเปนข้อผิดพลาด
หากผลไมที่เพิ่มเข้าไปโดดเดนกวาคาแรคเตอรไซเดอร หรือผลไมใหรสชาติ
คลายน้ำผลไมสดที่ไมไดผานหมัก หรือรสชาติของไซเดอรออกมาเปนแบบ
สังเคราะห การ oxidation ของไซเดอรพื้นฐานหรือผลไมถือเปนข้อผิดพลาด 
แตไซเดอรสามารถมีคาแรคเตอรที่สดใหมหรือมีคาแรคเตอรจากการบมได 
Appearance: ใสจนถึงใสมาก เหมาะสมตอสไตลพื้นฐาน สีตองเข้ากับ
ผลไมที่เพิ่มเข้าไป แตไมควรมีคาแรคเตอรจากการ oxidation จนออกมาเปน
สีน้ำตาล (brownish) หรือหมน (dull) (เช่น เบอรรี่สีแดงควรใหสีแดงถึงมวง 
ไมใช่สีสม) ชนิดของผลไมสามารถใหสีที่หลากหลาย ซึ่งช่วงของสีมักจะกวาง
กวาสีผลไมแบบดั้งเดิมตามที่ระบุ 
Mouthfeel: สะทอนถึงสไตลพื้นฐาน สวนผสมบางชนิดอาจมีสวนช่วยเพิ่ม 
acidity และ tannin 

Comments: โดยปกติจะผลิตจากน้ำแอปเปลอยางนอย 75% แตค่า
ดังกลาวไมจำเปนตองระบุ ผลิตภัณฑสำเร็จตองมีคาแรคเตอรของไซเดอรจาก
แอปเปล คำอธิบายของไซเดอรเปนข้อมูลที่สำคัญสำหรับกรรมการ และควร
ใหข้อมูลที่เพียงพอเพื่อใหกรรมการเข้าใจแนวคิด ถามีการระบุสวนผสมพิเศษ 
ควรจะสามารถรับรูได (ยกเวน: สารที่อาจก่อใหเกิดการแพ ไมจำเปนตองรับรู
ได แตตองระบุ) 
Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขัน ตอง ระบุทั้งระดับคารโบเนชั่นและ
ระดับความหวาน ผูเข้าแข่งขัน ตอง ระบุผลไมหรือน้ำผลไมทั้งหมดที่เพิ่มเข้า
ไป ผูเข้าแข่งขัน อาจ ระบุสไตลพื้นฐานของไซเดอร ผูเข้าแข่งขัน อาจ ระบุสี
ของผลไมที่เพิ่มเข้าไป 

Varieties: ชนิดไหนก็ได ขึ้นอยูกับไซเดอรพื้นฐาน 
Vital Statistics: OG: 1.045 – 1.070 
  FG: 0.995 – 1.010 
  ABV: 5 – 9%  
 
 

 
Commercial Examples: Apple Valley Black Currant, 
Bauman’s Cider Loganberry, Tandem Ciders Strawberry Jam, 
Tieton Cranberry, Uncle John’s Apple Cherry Hard Cider, 
Vander Mill Bluish Gold 

C3B. Spiced Cider 
ไซเดอรที่มีการเพิ่มสวนผสมอื่นๆในแบบ "สมุนไพร" เข้าไป ไซเดอรที่มีการ
ใสฮอปก็รวมอยูในหมวดนี้ รวมถึงไซเดอรที่มีใส spice, herb และ vegetable 
ที่กลาวถึงในบทนำของ Specialty Cider 

Overall Impression: การผสมผสานที่รื่นรมยระหวางไซเดอรและ
เครื่องเทศที่เพิ่มเข้าไป คาแรคเตอรของแอปเปลและสมุนไพรตองผสมผสาน
และออกมาสมดุล หากมีการระบุสไตลพื้นฐาน ควรมีลักษณะบางอยางที่
แสดงถึงสไตลนั้น  

Aroma and Flavor: คาแรคเตอรจากแอปเปลและสมุนไพรที่เพิ่มเข้าไป 
ตองพบไดทั้งคู่และตองสงเสริมกัน เช่นเดียวกับใน fruit cider จะถือเปน
ข้อผิดพลาดถาสมุนไพรมีความโดดเดนกวาคาแรคเตอรของไซเดอรหรือ
ออกมาใหความรูสึกสังเคราะห รสชาติของเครื่องเทศที่หยาบหรือดิบเกินไปไม
เหมาะสม ถามีการใช้ฮอปควรใหความรูสึก fresh หรือ green แตไมควร
ออกมาในแบบ grassy หรือ vegetal สมุนไพรบางชนิดมีรสที่แรงกวาชนิด
อื่นๆ การเกิด oxidation ของทั้งสวนผสมพิเศษหรือไซเดอรพื้นฐานถือเปน
ข้อผิดพลาด 
Appearance: ใสจนถึงใสมาก เหมาะสมตอสไตลพื้นฐาน สีตองเข้ากับ
สมุนไพรที่เพิ่มเข้าไปและสไตลพื้นฐาน 

Mouthfeel: สะทอนถึงสไตลพื้นฐาน ในไซเดอรอาจพบความฝาดและ 
tannin จากการเพิ่มสมุนไพรเข้าไป แตไมควรออกมาขมจากการสกัดที่มาก
เกินไป สวนผสมบางชนิดอาจมีสวนช่วยเพิ่ม tannin ความขม ความเปรี้ยว
หรืออื่นๆ  

Comments: ในผลิตภัณฑสำเร็จยังคงตองมีคาแรคเตอรไซเดอรที่ทำจาก
แอปเปลอยู ไซเดอรในแบบที่ใสฮอปมักจะแสดงคาแรคเตอรจากการ 'dry 
hop' ที่สดใหม ไมใช่ในดานความขม คำอธิบายของไซเดอรเปนข้อมูลที่สำคัญ
สำหรับกรรมการ และควรใหข้อมูลที่เพียงพอเพื่อใหกรรมการเข้าใจแนวคิด 
ถามีการระบุสวนผสมพิเศษ ควรจะสามารถรับรูได (ยกเวน: สารที่อาจ
ก่อใหเกิดการแพ ไมจำเปนตองรับรูได แตตองระบุ) 
Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขัน ตอง ระบุทั้งระดับคารโบเนชั่นและ
ระดับความหวาน ผูเข้าแข่งขัน ตอง ระบุเครื่องเทศทั้งหมดที่เพิ่มเข้าไป ถามี
การใช้ฮอปผูเข้าแข่งขัน ตอง ระบุสายพันธุ ผูเข้าแข่งขัน อาจ ระบุสไตล
พื้นฐานของไซเดอร 
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Varieties: ชนิดไหนก็ได ขึ้นอยูกับไซเดอรพื้นฐาน 
Vital Statistics: OG: 1.045 – 1.070 
  FG: 0.995 – 1.010 
  ABV: 5 – 9%  
Commercial Examples: Æppeltreow Sparrow Spiced Cider, 
Finnriver Dry Hopped Cider, Left Foot Charley Cinnamon Girl, 
Montana CiderWorks Hopped Up, Oliver’s At the Hop, Seattle 
Cider Basil Mint, Uncle John’s Atomic Apple 

C3C. Experimental Cider  
นี่คือหมวดหมูที่เปดกวางสำหรับไซเดอรที่มีสวนผสมหรือกระบวนการอื่นๆ  
ที่ไมเข้ากับหมวดหมูอื่นๆ ที่ระบุไวในหมวด C1 ถึง C3 นอกจากนี้ยังสามารถ
ใช้สำหรับไซเดอรในประวัติศาสตรหรือไซเดอรสไตลดั้งเดิมจากภูมิภาคตางๆ
ที่ยังไมไดอธิบายไว หากไซเดอรนั้นเข้ากับคำบรรยายของสไตลที่มีอยูแลว จะ
ไมถือวาเปน Experimental Cider 

Aroma and Flavor: คาแรคเตอรของไซเดอรตองปรากฏอยูเสมอและ
เข้ากันไดอยางดีกับสวนผสมพิเศษหรือกระบวนการที่ใช ้ถามีการใช้ spirit 
barrel คาแรคเตอรจากเหลาเหลานั้น (rum, whiskey หรืออื่นๆ) อาจมีระดับ
ตั้งแตระดับนุมนวล (แทบไมสามารถจดจำได) จนถึงมาช่วยใหความสมดุล
และสงเสริมกัน (โดยไมโดดเดนหรือชัดเจนไปกวาคาแรคเตอรของไซเดอร) 
ความสมดุลโดยรวมและความสามารถในการดื่มเปนปจจัยสำคัญของสไตลนี้ 
ไซเดอรที่ไดควรมีองค์ประกอบจากการทดลองที่สามารถจดจำได และดื่มได
อยางพึงพอใจ 
Appearance: ใสจนถึงใสมาก เหมาะสมตอสไตลพื้นฐาน สีที่ไดควรเปนสี
ตามมาตรฐานของไซเดอร เวนแตจะมีสวนผสมหรือกระบวนการอื่นที่อาจ
สงผลตอสี 

Mouthfeel: สะทอนถึงสไตลพื้นฐาน แตก็อาจแสดงคาแรคเตอรอื่นๆ เช่น 
tannin, ความฝาด, ความขม, รสชาติที่หนักหรืออื่นๆ ที่ถูกกำหนดโดย
สวนผสมหรือกระบวนการที่ระบ ุ 

Comments: บางตัวอยางที่เข้ากับหมวดหมูนี้ ไดแก่:  
• ไซเดอรที่มีการใช้น้ำผึ้ง (เวนแตวาจะใช้ใน New England Cider หรือหาก

น้ำผึ้งเปนรสชาติที่เดนที่สุดในความสมดุล ควรสงในหมวด M2A Cyser 
ภายใต Mead Guidelines) 

• ไซเดอรที่มีการใสสารใหความหวานอื่นๆ 
• ไซเดอรที่มีการใช้ทั้งเครื่องเทศและผลไมชนิดอื่น (ที่ไมใช่แอปเปล) 
• ไซเดอรที่ผสมกับเบียร (graff/graf, snakebite) 
• ไซเดอรที่มีคาแรคเตอรจากไมหรือถัง barrel ซึ่งเปนสวนสำคัญในดาน

รสชาติ 
• ไซเดอรที่ตรงตามคำจำกัดความที่มีอยูแลว ยกเวนมีลักษณะที่แตกตาง

จากค่าตางๆของสไตลที่ระบุไว (เช่น ความแรง ความหวาน คาร
โบเนชั่น) 

• สไตลทองถิ่น สไตลดั้งเดิม หรือสไตลจากประวัติศาสตรที่ไมไดระบุไวใน
แนวทาง  

แมวาจะเปนไซเดอรเพื่อการทดลอง แตผลที่ออกมาตองสามารถรับรูไดวา
เปนไซเดอร คำอธิบายของไซเดอรเปนข้อมูลที่สำคัญสำหรับกรรมการ และ
ควรใหข้อมูลที่เพียงพอเพื่อใหกรรมการเข้าใจแนวคิด ถามีการระบุสวนผสม
พิเศษ ควรจะสามารถรับรูได (ยกเวน: สารที่อาจก่อใหเกิดการแพ ไม
จำเปนตองรับรูได แตตองระบุ) 

Experimental cider อาจเกินขอบเขตพื้นฐานทางดานสถิติที่ระบุไวสำหรับ
สไตลหลักที่กำหนด โดยเฉพาะเมื่ออางอิงจากสไตลที่มีความเข้มข้น (C2C 
หรือ C2D) 

Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขัน ตอง ระบุสวนผสมหรือกระบวนการที่
ทำใหตัวอยางถือเปน Experimental Cider ผูเข้าแข่งขัน ตอง ระบุทั้งระดับ
คารโบเนชั่นและระดับความหวาน ผูเข้าแข่งขัน อาจ ระบุสไตลพื้นฐานของไซ
เดอรหรือใหข้อมูลรายละเอียดเพิ่มเติมของแนวคิด 

Varieties: ชนิดไหนก็ได ขึ้นอยูกับไซเดอรพื้นฐาน 
Vital Statistics: OG: 1.045 – 1.100 
  FG: 0.995 – 1.020 
  ABV: 5 – 12%  
Commercial Examples: Cidergeist Beezy, Domaine Dupoint 
Cidre Reserve, Finnriver Fire Barrel, Snowdrift Cornice, Tandem 
Ciders Bee’s Dream, Uncle John’s Blossom Blend, Uncle John’s 
Sidra de Tepache 
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C4. PERRY 
เพอรรี่คือเครื่องดื่มที่เกิดจากการหมักที่มาจากการบดลูกแพร โดยลูกแพรตองเปนสวนประกอบหลักของน้ำตาลที่ใช้ในการหมักในเครื่องดื่มชนิดนี้ ดู Introduction 
to Cider and Perry Styles สำหรับรายละเอียดลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ใช้ไดกับทุกสไตล 

C4A. Common Perry  
Common Perry ทำมาจากลูกแพรสำหรับการรับประทาน (table) 
Overall Impression: มีความ fruity เล็กนอย มี body ที่เต็มกวา โดย
ปกติจะเปนแบบ semi-dry ถึง semi-sweet อาจพบในแบบไมมีความซ่า (still) 
จนถึงมีความซ่าปานกลาง (pétillant) การพบ acetification เล็กนอยถือวา
ยอมรับได 
Aroma and Flavor: มีคาแรคเตอรความ fruity จากลูกแพร ซึ่งอาจจะ
นุมนวล แตจะชัดเจนขึ้นในตัวอยางที่หวานมากขึ้น คาแรคเตอรของลูกแพรจะ
สะทอนรสชาติที่คาดหวังจากการหมักของลูกแพรที่ใช้สำหรับรับประทาน ซึ่ง
อาจจะไมมีกลิ่นหรือรสชาติเหมือนลูกแพรสด รูปแบบที่ dry กวามักจะมี
รสชาติคลายกับไวนขาวแบบสดใหม ระดับ acidity ควรจะนุมนวลและสมดุล 
ไมควรแหลมคมเกินไป ระดับ tannin สามารถใหความนุมนวลและสมดุล แต
ไมควรใหความขมที่มากเกินไป ความสมดุลระหวาง acid และ tannin อาจ
แตกตางกัน แตโดยทั่วไปจะค่อนข้างสมดุลหรือมี acid-forward ไมควรมีรส 
mousy, ropy หรือ oily 
Appearance: อาจมีความขุ่นเล็กนอยจนถึงใส โดยทั่วไปสีจะค่อนข้าง
ออน ตั้งแตสีฟาง (straw) จนถึงสีทอง (gold) 
Mouthfeel: มี body ค่อนข้างเต็ม มี tannin ในระดับต่ำถึงปานกลางที่พบ
ไดในรูปแบบความฝาด มีคารโบเนชั้นไดตั้งแตระดับ still จนถึง sparkling 
แตโดยสวนใหญจะอยูไมเกินระดับปานกลาง 
Comments: เมื่อเทียบกับ Heirloom Perry ใน Common Perry จะมี 
tannin นอยกวา จะมีคาแรคเตอรจาก table fruit มากกวา และอาจมี 
acidity มากกวา ลูกแพรที่ใช้สำหรับการรับประทานบางชนิดอาจมี sorbitol 
ในปริมาณมาก ซึ่งอาจทำใหเพอรรี่แบบ dry มีความรูสึกหวานมากขึ้น การ
รับรูความหวานจาก sorbitol นั้นแตละบุคคลมีความแตกตางกัน ดังนั้นผูเข้า
ประกวดควรกำหนดระดับความหวานตามปริมาณน้ำตาลที่หลงเหลือจริง 
และกรรมการควรระวังวาอาจรับรูความหวานมากกวาระดับความหวานของ
เพอรรี่ที่ไดเข้ารวมการประกวดระบุไว การทำ back-sweetening ดวยน้ำ
ผลไมจากลูกแพรเพื่อใหไดรสชาติที่ตองการ อาจพบไดในตวัอยางตาม
ทองตลาด แตไมไดหมายความวาเปนวิธีดั้งเดิมหรือเปนที่คาดหวังในเพอรรี่
จากทองถิ่นที่มีประเพณีการผลิตมายาวนานและตอเนื่อง ชื่อ "Common" 
หมายถึง ไมใช่ของที่หายาก ไมไดหมายถึงการขาดคุณภาพหรือไมมีระดับ 
บางครั้งจะถูกเรียกวา New World Perry หรือ Modern Perry 
Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขัน ตอง ระบุทั้งระดับคารโบเนชั่นและ
ระดับความหวาน 
Varieties: Bartlett, Kiefer, Comice, Conference  
Vital Statistics: OG: 1.050 – 1.060 
  FG: 1.000 – 1.020 
  ABV: 5 – 8%  
Commercial Examples: Æppeltreow Perry, EdenVale Pear 
Cider, Seattle Cider Perry, Snowdrift Semi-Dry Perry, Twin Pines 
Hammer Bent Perry, Uncle John’s Perry 

C4B. Heirloom Perry  
เพอรรี่แบบดั้งเดิมที่ทำจาก "ลูกแพรเพอรรี่ (perry pears)" ซึ่งถูกปลูกขึ้นเพื่อ
ใช้ในการผลิตเพอรรี่โดยเฉพาะ ไมใช่สำหรับการรับประทานหรือใช้ในการ
ทำอาหาร สายพันธุเหลานี้สวนใหญแทบจะไมสามารถรับประทานได
เนื่องจากมี tannin สูง บางชนิดก็แข็งมาก ลูกแพรเพอรรี่อาจมี sorbitol ใน
ปริมาณมาก ซึ่งเปนน้ำตาลที่ใหรสหวานแตไมสามารถหมักได ดังนั้นเพอรรี่
อาจใหความรูสึกหวาน แตจริงๆแลวอาจจะ dry สนิท (ไมมีน้ำตาลที่
หลงเหลือ) 

Overall Impression: มี tannin และรสจากผลไม มี body ที่เต็มกวา 
ตัวอยางจากอังกฤษมักจะค่อนข้าง dry กวาตัวอยางจากฝรั่งเศส ดังนั้นระดับ
ความหวานอาจแตกตางกัน ตัวอยางจากอังกฤษและฝรั่งเศสอาจมีการคาร
โบเนชั่นมาในระดับที่สูงกวา 
Aroma and Flavor: รูสึกไดถึงคาแรคเตอรของลูกแพรในแบบที่ผาน
การหมัก ซึ่งอาจจะพบแบบนุมนวลหรือออกไปทาง fruity คาแรคเตอรของลูก
แพรอาจซับซ้อนมากกวาใน Common Perry และไมมีรสชาติที่ชัดเจนของลูก
แพรสำหรับใช้รับประทาน ความรูสึกโดยรวมมักจะไปในทิศทางเดียวกับไวน
ขาวที่สดใหม อาจมีความขมเล็กนอยจาก tannin ระดับ acidity ควรจะสมดุล 
ไมแหลม เพราะมักจะพบ tannin มากกวา acidity สาร sorbitol อาจช่วยให
ความรูสึกในดานความหวาน แตไมควรออกมาในแบบ mousy, ropy หรือ 
oily เพอรรี่บางครั้งอาจมีการเกิด acetification ตามธรรมชาติในระดับที่ต่ำ
มาก ซึ่งไมเกี่ยวข้องกับการปนเปอน 
Appearance: ค่อนข้างขุ่นเล็กนอยถึงใส โดยทั่วไปจะมีสีค่อนข้างออน 
ตั้งแตสีฟาง (straw) จนถึงสีทอง (gold) พบความซา่ไดตั้งแตระดับ still 
จนถึง sparkling มีคารโบเนชั้นไดตั้งแตระดับ still ถึง sparkling แตโดยสวน
ใหญจะอยูไมเกินระดับปานกลาง 
Mouthfeel: มี body ค่อนข้างเต็ม มี tannin ในระดับปานกลางถึงสูงที่พบ
ไดในรูปความฝาด sorbitol อาจช่วยใหมีเนื้อสัมผัสทีนุ่มลื่น แตไมควรออกมา
แบบ syrupy 
Comments: เมื่อเทียบกับ Common Perry ใน Heirloom Perry จะมี 
tannin เดนกวา อาจมีความขม และมีรสชาติของลูกแพรที่ซับซ้อนมากกวา 
โปรดสังเกตวาเพอรรี่ในแบบ dry อาจใหความรูสึกหวานเนื่องจาก sorbitol 
ในลูกแพร และการรับรูในความหวานของ sorbitol นั้นมีความแตกตางกันไป
ในแตละคน ดังนั้นผูเข้าประกวดควรกำหนดระดับความหวานตามปริมาณ
น้ำตาลที่หลงเหลือจริง และกรรมการควรระวังวาอาจรับรูความหวาน
มากกวาระดับความหวานของเพอรรีท่ี่ไดเข้ารวมการประกวดระบุไว การทำ 
back-sweetening ดวยน้ำผลไมจากลูกแพรเพื่อใหไดรสชาติที่ตองการ อาจ
พบไดในตัวอยางตามทองตลาด แตไมไดหมายความวาเปนวิธีดั้งเดิมหรือเปน
ที่คาดหวังในเพอรรี่จากทองถิ่นที่มีประเพณีการผลิตมายาวนานและตอเนื่อง 
บางครั้งจะถูกเรียกวา Traditional Perry หรือ Heritage Perry ชื่อ 
"Heirloom" หมายถึงการใช้ perry pear สายพันธุเก่าแก่และไมค่อยมีการ
ปลูกกันมาก ไมไดหมายการมีเกียรติยศ โดยเฉพาะเมื่อเทียบกับ Common 
Perry 
Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขัน ตอง ระบุทั้งระดับคารโบเนชั่นและ
ระดับความหวาน  
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Varieties: Butt, Gin, Brandy, Barland, Blakeney Red, Thorn, 
Moorcroft 
Vital Statistics: OG: 1.050 – 1.070 
  FG: 1.000 – 1.020 
  ABV: 4 – 9%  
Commercial Examples: Æppeltreow Orchard Oriole Perry, 
Burrow Hill Perry, Christian Drouin Poiré, Dragon’s Head 
Sparkling Perry, Eric Bordelet Poiré Authentique, EZ Orchards 
Poire, Hogan’s Classic Perry (UK), Oliver’s Classic Perry 

C4C. Ice Perry 
เพอรรี่สไตลภูมิภาค (Poiré de Glace) ที่มีตนกำเนิดใน Quebec ในช่วงยุค 
2000 มักผลิตโดยโรงผลิตไซเดอรหรือสถานที่ที่ใช้ผลิต Ice Cider โดยใช้
กระบวนการคลายกัน น้ำจากลูกแพรจะถูกแช่แข็งก่อนการหมักเพื่อใหปริมาณ
น้ำตาลเข้มข้นขึ้น สวนการหมักมักจะถูกหยุดก่อนที่จะหมักจบเพื่อใหไดระดับ
ความหวานที่ตองการ ไมอนุญาตใหใช้สารใหความหวานในการปรับค่า 
gravity ทั้งตอนเริ่มตนหรือตอนจบ 

Overall Impression: มี body ที่เต็ม สดใสและมีความ fruity พรอม 
acidity ที่สมดุล มีความหวาน แตไมเลี่ยน มีคารโบเนชั้นตั้งแตระดับ still 
จนถึง pétillant 
Aroma and Flavor: มีความ fruity เนียนนุมและหวาน-เปรี้ยว (sweet-
tart) มีกลิ่นผลไมชัดเจนและสดใส มักจะคลายกับ poached pears, fruit 
preserves หรือ candied peaches มีรสผลไมในระดับที่ออนจนถึงปานกลาง
ที่อาจใหความรูสึกเหมือนลูกแพรที่ถูก cooked, dried, preserved, candied 
หรือ caramelized รสชาติที่นุมนวลและกลมกลอมในตอนจบและอาจพบ
คาแรคเตอรออนๆในแบบ honey, nuts, pastries หรือ tropical fruit ค่า 
acidity ตองเพียงพอเพื่อไมใหรูสึกหวานจนเลี่ยน อาจพบ tannin (ฝาดหรือ
ขม) แตควรมีแค่ในระดับที่ตำ่ถึงปานกลาง ไมควรมี mousy, ropy หรือ oily 
การพบ acetone ถือเปนข้อบกพรอง การเกิด acetification ในระดับทีต่่ำมาก
ถือวายอมรับได 
Appearance: มีสีทอง (gold) ถึงสีอำพัน (amber) มีความใสจนถึงใส
เหมือนคริสตัล ปกติจะเปนแบบ still แตสามารถมีคารโบเนชั่นเล็กนอยได 
Mouthfeel: Full body ม ีเนื้อสัมผัสนุมนวลและเรียบเนียน พรอมกับ
รสชาติในตอนจบที่ยาวและนุมลื่น พบความอุนจากแอลกอฮอลไดในระดับต่ำ
ถึงปานกลาง แมอาจจะไมรูสึกเนื่องจากความหวาน ตัวอยางสวนใหญจะเปน
แบบ still แตการมีคารโบเนชั่นเล็กนอยก็เปนสิ่งที่ยอมรับได 
Comments: ถึงแมวาจะมีตนกำเนิดในแคนาดา แตก็ไมใช่ผลิตภัณฑ
เฉพาะที่จำกัดแค่ในแคนาดา ระดับ tannin และ acidity จะต่ำกวาที่พบใน 
Ice Cider อยางเห็นไดชัด 
Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขัน ตอง ระบุค่า gravity ตอนเริ่มตนกับ 
ตอนจบ ปริมาณน้ำตาลที่หลงเหลือ ระดับแอลกอฮอล และระดับคารโบเนชั่น 
Varieties: Bartlett, Bosc, Flemish Beauty, other table pears 
Vital Statistics: OG: 1.130 – 1.170 
  FG: 1.050 – 1.085 
  ABV: 9 – 12%  
Commercial Examples: Coteau Rougemont Poiré de Glace, 
Domaine de la Galotière Poiré de Glace, Domaine de Lavoie 
Poiré de Glace, Vergers Écologiques Philion Gaia, Domaine des 
Salamandres Le Classique 

C4D. Experimental Perry  
นี่คือหมวดหมูที่เปดกวางและครอบคลุมสำหรับเพอรรี่ที่มีสวนผสมอื่นๆ หรือ
เพอรรี่ที่ใช้กระบวนการอื่นๆ ที่ทำใหออกมาไมตรงกับหมวด C4 อื่นๆ เช่น มี
พื้นฐานดานลูกแพรหมวด C3A และ C3B (fruit หรือ spiced perry) ที่อาจ
ถูกใช้สำหรับเพอรรีใ่นรูปแบบจากประวัติศาสตรหรือเปนสไตลประจำภูมิภาค
ที่ยังไมไดมีคำอธิบาย หรือเพอรรี่ที่ตรงตามคำจำกัดความที่มีอยูแลว ยกเวนมี
ลักษณะที่แตกตางจากค่าตางๆของสไตลที่ระบุไว (เช่น ความแรง ความ
หวาน คารโบเนชั่น) หากเพอรรี่ตรงกับสไตลที่ถูกกำหนดไวแลว จะไมถอืเปน 
Experimental Perry 

ผลิตภัณฑที่ไดจาก pome fruit ชนิดอื่น (เช่น quince) รวมถึงผลไมที่คลาย
เบอรรี่ในสกุล Amelanchier (เช่น juneberry, serviceberry, saskatoon 
berry) สามารถสงเข้ารวมไดในหมวดนี้แทนที่จะมีหมวดหมูแยกออกมา โดยที่
ผลไมที่ใช้ทดลองจะตองเปนสวนประกอบหลักในสูตร 

Aroma and Flavor: ตองมีคาแรคเตอรของเพอรรี่อยูเสมอ และตองเข้า
กันกับสวนผสมหรือผลที่ไดจากกระบวนการที่เพิ่มเข้ามา ถามีการใช้ spirit 
barrel คาแรคเตอรจากเหลาเหลานั้น (rum, whiskey หรืออื่นๆ) อาจมีระดับ
ตั้งแตระดับนุมนวล (แทบไมสามารถจดจำได) จนถึงมาช่วยใหความสมดุล
และสงเสริมกัน (โดยไมโดดเดนหรือชัดเจนไปกวาคาแรคเตอรของเพอรรี่) 
ความสมดุลโดยรวมและความสามารถในการดื่มเปนปจจัยสำคัญของสไตลนี้ 
เพอรรีท่ี่ไดควรมีองค์ประกอบจากการทดลองที่สามารถจดจำได และดื่มได
อยางพึงพอใจ 

Appearance: ใสจนถึงใสมาก สีที่ไดควรเปนสีตามมาตรฐานของเพอรรี่
เวนแตจะมีสวนผสมหรือกระบวนการอื่นตามที่ระบุไวที่อาจสงผลตอสี 

Mouthfeel: หากมีการระบุสไตลพื้นฐาน body และ mouthfeel ควรจะ
สะทอนถึงสไตลนั้น สวนผสมหรือกระบวนการที่ระบุอาจทำใหมี body ที่มาก
ขึ้น หรือเพิ่ม tannin, ความฝาด, ความขม, หรือคาแรคเตอรอื่นๆ 
Comments: หากใช้การผสมกันของผลไมหลายชนิด คาแรคเตอรของ
เพอรรี่จะตองยังคงโดดเดนอยู ไมวาจะเปนการทดลองอยางไร เครื่องดื่มที่
ออกมาจะตองสามารถรับรูไดวาเปนเพอรรี่ คำอธิบายของเพอรรี่เปนข้อมูลที่
สำคัญสำหรับกรรมการ และควรใหข้อมูลที่เพียงพอเพื่อใหกรรมการเข้าใจ
แนวคิด ถามีการระบุสวนผสมพิเศษ ควรจะสามารถรับรูได (ยกเวน: สารที่
อาจก่อใหเกิดการแพ ไมจำเปนตองรับรูได แตตองระบ)ุ 
Entry Instructions: เข้าแข่งขัน ตอง ระบุสวนผสมหรือกระบวนการที่
ทำใหตัวอยางถือเปน Experimental Perry ผูเข้าแข่งขัน ตอง ระบุทั้งระดับคาร
โบเนชั่นและระดับความหวาน เข้าแข่งขัน อาจ ระบุสไตลพื้นฐานหรือใหข้อมูล
รายละเอียดเพิ่มเติมของแนวคิด 

Varieties: ชนิดไหนก็ได  
Vital Statistics: OG: 1.045 – 1.100 
  FG: 0.995 – 1.020 
  ABV: 5 – 12%  
Commercial Examples: Æppeltreow Pear Wine, Sea Cider 
Ginger Perry, Snow Capped Cider JalaPEARño 


