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INTRODUCTION TO THE 2021 GUIDELINES (บทนำเกี่ยวกับ “คู่มือแนวทางเบียร” ฉบับป 2021) 
คู่มือแนวทางเบียร โดย BJCP ฉบับป 2021 เปนการปรับปรุงเล็กนอยจาก คู่มือแนวทางเบียร ฉบับป 2015 ซึ่งเปนการปรับปรุงครั้งใหญจากฉบับป 2008 
เปาหมายของคู่มือแนวทางเบียร ฉบับป 2015 คือการจัดหมวดหมูของสไตลเบียรทั่วโลกที่พบในตลาดทองถิ่นใหไดดียิ่งขึ้น ติดตามแนวโนมของตลาดคราฟทเบียร
ที่เกิดขึ้นใหม อธิบายถึงประวัติของเบียรซึ่งตอนนี้ไดรับความนิยม อธิบายลักษณะทางประสาทสัมผัสรวมถึงสวนผสมในการผลิตเบียรสมัยใหมใหไดดียิ่งขึ้น ใช้
ประโยชนจากงานวิจัยและเอกสารอางอิงใหม และช่วยใหผูจัดการแข่งขันสามารถจัดการกับความซับซ้อนของเหตุการณไดดียิ่งขึ้น เปาหมายเหลานี้ยังคงไม
เปลี่ยนแปลงไปในฉบับของป 2021 

ในฉบับป 2015 มีการเพิ่มเบียรอกีหลายสไตล บางสไตลถูกแบงออกเปนหลายหมวดหมู และบางสไตลก็ถูกเปลี่ยนชื่อใหม เบียรแตละสไตลไดถูกจัดระเบียบเปน
หมวดหมูตามกลุมสไตลที่มีลักษณะการตัดสินที่คลายกันมากกวาที่จะอิงจากมรดกหรือชื่อครอบครัวของเบียรที่ใช้รวมกนั ไมควรใช้หลักคิดวาลักษณะหลกั
เดียวกัน (เช่นจาก สี ความแรง ความสมดุล รสชาติที่โดดเดน ประเทศตนกำเนิด) จะถูกใช้ในการกำหนดกลุมหมวดหมูแตละกลุม - เพราะแตละสไตลมีความ
ซับซ้อนมากกวา 

หากคุณคุ้นเคยกับคู่มือแนวทางเบียร ฉบับป 2015 เราไดทำการเปลี่ยนชื่อในบางสไตล และบางสไตลไดถูกยายจากหมวดหมูชั่วคราว ประวัติศาสตร หรือทองถิ่น
เข้าสูแนวทางหลัก เราพยายามอยางตั้งใจที่จะลดการยายหมวดของสไตล ลดการเพิ่มสไตล และการเปลี่ยนหมายเลขใหนอยที่สุด 

 

Styles and Categories (สไตลและหมวดหมู) 
คู่มือแนวทางเบียรโดย BJCP ใช้คำเฉพาะบางคำที่มีความหมาย
เฉพาะเจาะจง เช่น หมวดหมู, หมวดหมูยอย, และสไตล เมื่อพูดถึงสไตล
เบียร, มีด, และไซเดอร หมวดหมูยอยมีความสำคัญที่สุด – หมวดหมูยอย
หมายถึง สิ่งเดียวกันกับสไตลและระบุลักษณะสำคัญของเบียร, มีด, หรือไซ
เดอร ประเภทหนึ่ง แตละสไตลมีคำอธิบายที่ชัดเจน ซึ่งเปนเครื่องมือพื้นฐานที่
ใช้ในการตดัสิน 

เมื่อคำอธิบายของเบียรในแบบพิเศษโยงถึงสไตลคลาสสิก เราจะหมายถึง
สไตลที่มีชื่อ (หรือชื่อหมวดหมูยอย) ในคูม่ือแนวทางเบียรโดย BJCP ก่อนจะ
พูดถึงสวนของสไตลเบียรประเภทพิเศษนั้น 

หมวดหมู คือกลุมที่ใหญกวา เปนการจัดกลุมขึ้นโดยอาศัยสไตลเบียร, มีด, 
หรือไซเดอร ที่มีลักษณะทางประสาทสัมผัสที่คลายกัน โดยหมวดหมูยอยไม
จำเปนตองเกี่ยวข้องกันภายในหมวดหมูเดียวกัน วัตถุประสงค์ในการสราง
หมวดหมูคือการจัดกลุมสไตลของเบียร, มีด, และไซเดอร เพื่อช่วยในการ
ตัดสินระหวางการแข่งขัน อยาพยายามตีความความหมายเพิ่มเติมจากการ
จัดกลุมเหลานี้ – ไมมีการเชื่อมโยงทางประวัติศาสตรหรือภูมิศาสตรที่แสดง
หรือเจตนาไว 

การแข่งขันอาจสรางหมวดหมูรางวัลของตนเองที่แตกตางจากหมวดหมูใน
คู่มือแนวทางเบียรนี ้ไมมีข้อกำหนดวาการแข่งขันจะตองใช้หมวดหมูสไตลเปน
หมวดหมูรางวัล! สไตลแตละแบบสามารถจัดกลุมในลักษณะใดก็ได เพื่อสราง
หมวดหมูรางวัลที่ตองการในการแข่งขัน; ตัวอยางเช่น เพื่อกระจายจำนวน
ของตัวอยางที่สงเข้าประกวดในแตละหมวดหมูรางวัลใหเทาเทียมกัน 

แมวาหมวดหมูสไตลจะมีประโยชนมากกวาเมื่อใชใ้นการตัดสิน เพราะเปน
การจัดกลุมเบียรที่มีลักษณะทางประสาทสัมผัสที่คลายกัน แตเรายอมรับวานี่
อาจไมใช่วิธีที่ดีที่สุดในการเรียนรูเกี่ยวกับสไตลเบียร สำหรับวัตถุประสงค์ทาง
การศึกษา สไตลอาจถูกจัดกลุมในแบบกลุมครอบครัวเพื่อใหสามารถ
เปรียบเทียบและแยกแยะได เบียรยังสามารถจัดกลุมตามประเทศตนกำเนิด
เพื่อเข้าใจประวัติศาสตรของเบียรในประเทศนั้นๆ  หรือเพื่อเรียนรูเกี่ยวกับ
ตลาดทองถิ่น การจัดกลุมเหลานี้ถือเปนสิ่งที่ยอมรับไดอยางสมบูรณ; สไตล
ถูกจัดกลุมตามลักษณะนี้เพื่ออำนวยความสะดวกในการตัดสินในการแข่งขัน 
ดูภาคผนวก A สำหรับการจัดกลุมสไตลแบบอื่น ๆ 

 

Naming of Styles and Categories (การต้ังช่ือ
สไตลและหมวดหมู)  
เราเลือกชื่อและหัวข้ออยางดีที่สุดในการแสดงถึงสไตลและการจัดกลุมใน
ระบบการจัดหมวดหมูของเรา อยาใหชื่อเหลานี้มาขัดขวางความเข้าใจของคุณ
เกี่ยวกับคำอธิบายสไตลจริงๆ – นี่คือจุดสำคัญของคู่มือแนวทางเบียรโดย 
BJCP เราไมไดบอกโรงเบียรวาควรเรียกผลิตภัณฑของตนวาอะไร เราเพียงแค่
จัดเตรียมชื่อที่สามารถใช้เพื่อการอางอิงไดอยางง่ายดาย 

เราเข้าใจวาสไตลที่เรากำหนดไวหลายสไตลสามารถมีชื่อทางเลือกอื่น หรือ
ถูกเรียกแตกตางกันในพื้นที่อื่น (หรือแมแตในพื้นที่เดียวกัน) ของโลก ในอดีต 
เราใช้ชื่อหลายชื่อในหัวข้อสไตลเพื่อหลีกเลี่ยงความเอนเอียงไปทางใดทางหนึ่ง 
แตบอยครั้งที่ทำใหผูคนใช้ชื่อทั้งหมดนั้นพรอมกันอยางไมถูกตอง ดังนั้นเราจึง
เลือกชื่อที่ชัดเจนเพยีงชื่อเดียวสำหรับแตละสไตล 

เราไดเพิ่มชื่อประเทศหรือภูมิภาคตนกำเนิดใหกับชื่อสไตลบางชื่อ เพื่อแยก
ความแตกตางระหวางสไตลที่ใช้ชื่อคลายกัน (เช่น Porter) ชื่อที่เราเลือกมี
เจตนาใหทั้งเปนเอกลักษณและมีความหมาย แตไมจำเปนตองเปนชื่อทีใ่ช้
เรียกผลิตภัณฑในตลาดทองถิ่น เราไมไดสื่อถึงการเปนเจ้าของหรือสถานะ
พิเศษใดๆ ตามชื่อที่เราเลือก และเราขอโทษสำหรับความไมสะดวกที่เกิดขึ้น
โดยไมไดตั้งใจในทางการเมือง เชื้อชาติ หรือสังคม 

บางชื่อที่เราใช้เปนชื่อที่ไดรับการคุ้มครองหรือเครื่องหมายการค้า เราไมได
บอกวาสิ่งเหลานี้ไมควรไดรับการเคารพ หรือวาโรงเบียรเชิงพาณิชยสามารถ
ใช้ชื่อเหลานี้ได แตอยางใด นี่คือชื่อที่เหมาะสมที่สุดในการพูดคุยเกี่ยวกับ
สไตล หากแนวคิดนี้เข้าใจยาก จงสมมติวาทุกสไตลจะมีคำวา "-สไตล" แอบ
แฝงอยูในชื่อสไตลทุกชื่อ เราไมตองการใช้ "-สไตล" ในระบบการตั้งชื่อของเรา 
เนื่องจากนี่คือคู่มือสไตล และแนนอนวาสิ่งทุกอยางเปนสไตล 

Using the Style Guidelines (การใช้คู่มือแนวทาง) 
เมื่อเราตีพิมพรุนก่อนหนาของคู่มือแนวทางนี ้เราไมมีความคิดวามันจะไดรับ
ความนิยมและแพรหลายขนาดนี้ เราเชื่อวาเรากำลังสรางชุดคำอธิบายสไตล
ที่เปนมาตรฐานสำหรับใช้ในการแข่งขันเบียรแบบโฮมบรูว แตแลวเราพบวา
มันถูกนำไปใช้ในระดับสากลเพื่ออธิบายเบียรโดยทัว่ไป หลายประเทศที่มี
ตลาดคราฟทเบียรที่เกิดขึ้นใหมกำลังใช้คู่มือเหลานี้เปนคู่มือสำหรับการผลิต
เบียร ผูบริโภคและกลุมการค้าเริม่ใช้สไตลเพื่ออธิบายผลิตภัณฑของตน และ
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นาเสียดายที่หลายคนไดทำการตีความที่นาทึ่งเกินกวาที่เราตั้งใจไวในตอน
แรก และตอมาก็ใชคู้่มือเปนเสมือน Rosetta Stone สำหรับเบียร 

แมวาเราจะเข้าใจวาคู่มือของเราอาจถูกนำไปใช้ในบริบทที่เกินกวาที่เราตั้งใจ
ไวในตอนแรก แตเรายังสังเกตเห็นวามันถูกใช้อยางไมถูกตองในบางการ
แข่งขันและใช้เพื่อวัตถุประสงค์อื่นๆ ของ BJCP เช่น การเตรียมสอบและการ
ใหคะแนน ผูคนบางคนเข้าใจผิดเกี่ยวกับคู่มือและมักจะสอนผูอื่นในทางที่ไม
ถูกตองโดยไมรูตัว ความหวังของเราคือข้อมูลในสวนนี้จะช่วยปองกันการ
ตีความและการใช้ที่ไมถูกตองในอนาคต หากใครพบเห็นผูใช้คู่มือในทางที่ผิด 
โปรดแนะนำใหพวกเขาอานสวนนี ้

คำขวัญตอไปนี้แสดงถึงเจตนาที่แทจริงของเรา และถูกออกแบบมาเพื่อจำกัด
การใช้งานที่ไมถูกตอง ไมใช่เพื่อปองกันไมใหคู่มือถูกนำไปใช้ในรูปแบบใหม: 

1. BJCP Style Guidelines คือคู่มือ ไมใช่ข้อกำหนด ใหถือคำ
เหลานั้นตามความหมายตรง หรือความหมายที่ชัดเจน คู่มือมี
วัตถุประสงค์เพื่ออธิบายลักษณะทั่วไปของตัวอยางเบียรที่พบบอย
ที่สุด และช่วยในการตัดสิน; มันไมไดมีไวเพื่อเปนข้อกำหนดที่ตอง
ปฏิบัติตามอยางเครงครัดซึ่งใช้ลงโทษตัวอยางที่มีความผิดปกติ
เล็กนอย นี่คือคำแนะนำ ไมใช่ข้อจำกัดที่เข้มงวด ควรอนุญาตใหมี
ความยืดหยุนในการตัดสินเพื่อสามารถใหรางวัลกับตัวอยางที่ทำไดดี 
คู่มือถูกเขียนโดยละเอียดเพื่ออำนวยความสะดวกในกระบวนการ
ประเมินเบียรที่มีโครงสรางซึ่งใช้ในการแข่งขันเบียรแบบโฮมบรูว; อยา
ใช้คำชี้แจงแตละข้อในคำอธิบายสไตลเปนเหตุผลในการตัดสิทธิ์เบียร 

2. Style Guidelines ถูกเขียนข้ึนเปนหลักสำหรับการแข่งขัน
เบียรแบบโฮมบรูว คำอธิบายสไตลแตละแบบถูกเขียนขึ้นเพื่อช่วยใน
การตัดสินเปนหลัก เราไดพยายามกำหนดขอบเขตที่ชัดเจนระหวาง
สไตลเพื่อสรางหมวดหมูการตัดสินที่ไมทับซ้อนกัน ในบางกรณี เรา
เข้าใจวาสไตลบางอยางอาจทับซ้อนกันในตลาด และตัวอยางเบียรใน
ทองตลาดบางอยางอาจข้ามขอบเขต เราไดจัดระเบียบหมวดหมูสไตล
เพื่อวัตถุประสงค์ในการจัดการแข่งขันเบียรแบบโฮมบรูว ไมใช่เพือ่
อธิบายและสือ่สารสไตลเบียรของโลกใหกับผูชมที่แตกตางออกไป 

3. เราทราบวามีผูคนมากมายท่ีใช้คู่มือของเรา เราเข้าใจวาองค์กร
หรือกลุมอื่นๆ ใช้คู่มือของเราในวัตถุประสงค์ที่เกินกวาที่เราตั้งใจไว
ในตอนแรก ในขอบเขตที่กลุมเหลานั้นพบคุณค่าในผลงานของเรา เรา
ก็ยินดีที่คู่มือของเราไดถูกใช้งาน เราอนุญาตใหผูอื่นใช้ระบบการตั้งชื่อ
และการจัดหมายเลขของเราอยางอิสระ อยางไรก็ตาม อยาทำการ
สันนิษฐานอยางเรงรีบเกี่ยวลักษณะทางธรรมชาติของเบียรและสไตล
เบียรจากการประยุกตใช้คู่มือที่เกินกวาที่ตั้งใจไว เรายังทราบวาบาง
โรงเบยีรคราฟตกำลังใช้คู่มือของเราเพื่อค้นหา สไตลประวัติศาสตร
ใหม หรือเพื่อผลิตสไตลใหมที่ไมใชส่ไตลของในประเทศตน – เรารูสึก
ดีใจที่สามารถช่วยสงเสริมคราฟทเบียรในลักษณะนี้ แตอยาลืมวานี่
ไมใช่ภารกิจดั้งเดิมของเรา; มันเปนเพียงผลข้างเคียงที่ดีเทานั้น 

4. สไตลเปล่ียนแปลงไปตามเวลา สไตลเบียรมีการเปลี่ยนแปลงมา
โดยตลอดในช่วงหลายป และบางสไตลเปดใหตีความและอภิปรายได 
เพียงเพราะชื่อสไตลไมเปลี่ยนแปลงตลอดหลายป ไมไดหมายความวา
เบียรเองจะไมเปลี่ยนแปลงเช่นกัน โรงเบียรเชิงพาณิชยที่ตองปฏิบัติ
ตามกฎระเบียบของรฐับาลและแรงกดดันจากตลาดยอมมีการ
ปรับเปลี่ยนผลิตภัณฑตามเวลา ตัวอยางเช่น เบียรที่รูจักกันในชื่อพอร
เตอร ในปจจุบันไมไดหมายความวามันถูกผลิตขึ้นแบบเดิม จาก
ตลอดประวัติศาสตรของมัน สไตลเบียรของเราโดยทั่วไปมีไวเพื่อ

อธิบายเบียรสมัยใหมที่มีจำหนายในปจจุบัน เวนแตจะระบุไวเปน
อยางอื่น (เช่น ในหมวดเบียรประวัติศาสตร) 

5. ไมจำเปนวาเบียรจากผูผลิตทุกชนิดจะเข้ากับสไตลของเรา 
อยาสันนิษฐานวาเบียรทุกชนิดจะสามารถเข้ากับหมวดหมูของเราได
อยางเรียบรอย บางโรงเบียรมีความสุขในการสรางตัวอยางที่ไมตรง
ตามคู่มือของเรา (หรือของใครก็ตาม) บางแหงสรางเบียรที่เรียกตาม
ชื่อสไตล แตตั้งใจไมใหตรงตามคู่มือของเรา การที่เบียรจากผูผลิตไม
ตรงตามสไตลของเราเปนเรื่องที่รับไดอยางสมบูรณ; เราไมได
พยายามจัดหมวดหมูในเบียรเชิงพาณิชยทุกชนิด – นั่นไมใช่เจตนา
หรือภารกิจของเรา 

6. เราไมไดกำหนดสไตลเบียรทุกชนิดท่ีเปนไปได แนนอนวาเรา
รูจักสไตลเบียรที่ไมไดถูกกำหนดในคู่มือของเรา บางสไตลอาจจะไม
เปนที่รูจักหรือไมเปนที่นิยม โฮมบรูวเออรอาจไมไดผลิตสไตลเหลานั้น 
หรืออาจมีตัวอยางหรือเอกสารวิจัยไมเพียงพอที่จะกำหนดใหตรงตาม
มาตรฐานของเรา หรืออาจมาจากสวนหนึ่งของโลกที่เราไมไดไปเยี่ยม
ชมอยางกวางขวาง บางทีอาจเปนสไตลประวัติศาสตรที่ไมผลิตอีก
ตอไป หรือเราเชื่อวาสไตลเหลานั้นเปนแฟชั่นทีผ่านไป ไมวาดวย
เหตุผลใดก็ตาม อยาเชื่อวาคู่มือของเราแสดงถึงการจัดหมวดหมูสไตล
เบียรทุกชนิดที่เคยผลิต – มันไมใช่ แตคู่มือเหลานี้อธิบายถึงเบียรที่ถูก
ผลิตอยางแพรหลายที่สุดในปจจุบันโดยโฮมบรูวเออรและโรงเบียร
หลายแหง 

7. ตัวอยางเบียรในทองตลาดเปล่ียนแปลงไปตามเวลา 
เช่นเดียวกับที่สไตลเบียรเปลี่ยนแปลง ตัวอยางแตละตัวก็เช่นกัน เบียร
ที่เคยเปนตัวอยางที่ดีของสไตลอาจไมไดเปนเช่นนั้นตลอดไป บางครั้ง
เบยีรอาจเปลี่ยนแปลงไป (อาจจะมีการเปลี่ยนเจ้าของ) หรือบางครั้ง
แนวโนมของสไตลอาจเปลี่ยนไป แตเบียรก็ยังคงเหมือนเดิม 
ตัวอยางเช่น Anchor Liberty ช่วยกำหนดสไตล American IPA เมื่อ
มันถูกสรางขึ้น แตในปจจบุันมันดูเหมือน Pale Ale แบบอเมริกัน
ทั่วไปมากกวา 

8. วัตถุดิบเปล่ียนแปลงไปตามเวลา ฮอปเปนตัวอยางที่ดีในปจจุบัน; 
ฮอปสายพันธุใหมๆ กำลังเข้ามาสูตลาดพรอมกับลักษณะที่เปน
เอกลักษณ โรงเบียรที่มองหาความแตกตางอาจจะนำวัตถุดิบมาใช้
และเลิกใช้ในเวลาอันรวดเร็ว การพูดวาสิ่งที่กำหนดลักษณะของ
สไตลเบียรนั้นตายตัวอาจเปนเรื่องยากเมื่อวัตถุดิบทั่วไปมีการ
เปลี่ยนแปลงอยูเสมอ อนุญาตใหมีการเปลี่ยนแปลงเหลานี้เมื่อทำการ
ตัดสินเบียร ตัวอยางเช่น ฮอปอเมริกันทุกชนิดไมจำเปนตองมีรส
สัมผัสที่เปนซีตรัสหรือยางสน อยาเครงครัดในการตัดสินจากสิ่งที่ถูก
ใช้ทั่วไปในขณะนี;้ เข้าใจวาวัตถุดิบที่มักจะใช้คืออะไร และปรับการ
ตัดสินใหเข้ากับลักษณะที่พัฒนาไปเรื่อย ๆ 

9. สไตลสวนใหญค่อนข้างกวาง หลายคนเชื่อวาสไตลของเราอาจทำ
ใหความคิดสรางสรรค์ของโรงเบียรถูกจำกัดโดยการตั้งขอบเขตที่
เครงครัด นั่นไมใชเ่จตนาของเรา – เราเชื่อวาความคิดสรางสรรค์
กระตุนการสรางนวัตกรรม และการนำไปตีใหมความโดยโรงเบียร
ควรไดรับอนุญาต อยางไรก็ตาม ไมใช่ทุกนวัตกรรมใหมจะเปน
ความคิดที่ดี หรือไมไดนำไปสูเบียรที่สามารถจำแนกไดในกลุม
เดียวกันกับที่มีชือ่เดียวกัน ดังนั้น สไตลจึงควรถูกตีความอยางเปด
กวางบาง แตภายในขอบเขตที่เหมาะสม 
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10. คู่มือสไตลไมใช่บัญญัติสิบประการ คำในเอกสารนี้ไมไดเกิดจาก
แรงบันดาลใจจากพระเจ้า – มันถูกเขียนขึ้นโดยคนที่พยายามอยางดี
ที่สุดเพื่ออธิบายเบียรตามที่มันถูกรับรู อยาปฏิบัติตอมันเหมือนเปน
พระคัมภีรศักดิ์สิทธิ์ อยาจมอยูกับการวิเคราะหคำแตละคำจนลืม
เจตนาทั้งหมด สิ่งที่สำคัญที่สุดในแตละสไตลคือความสมดุลและ
ความรูสึกโดยรวม; นั่นคือ เบียรควรทำใหคุณนึกถึงสไตล และเปน
ผลิตภัณฑที่ดื่มไดอยางนาพอใจ การจมอยูกับคำอธิบายแตละอยาง
จะทำใหสูญเสียแก่นของสไตลไป ความจริงที่วาคำอธิบายสไตล
สามารถเปลี่ยนแปลงไดจากรุนหนึ่งไปอีกรุนควรเปนตัวอยางที่ชัดเจน
ที่สุดวาสิ่งเหลานั้นไมใช่สิ่งศักดิ์สิทธิ์ 

11. คู่มือของเราเปนแบบปรับเพ่ิมได เราเข้าใจวาคู่มือของเราจะมีการ
เปลี่ยนแปลงในอนาคต และอาจมีระยะเวลาหลายประหวางรอบของ
การปรับปรุง ภารกิจหลักของ BJCP คือการจัดสอบ และหากแหลง
อางอิงมีการเปลี่ยนแปลงอยางตอเนื่อง จะทำใหการศึกษาเปนไปได
ยาก ดังนั้นเราจึงไดทำการประนีประนอม: เรามีสไตลชั่วคราว 
(Provisional Styles) ที่ระบุไวในเว็บไซตของเรา ซึ่งสามารถใช้ใน
ลักษณะเดียวกับสไตลในคู่มือเหลานี้ สิ่งนี้ช่วยใหเราสามารถเพิ่มการ
เปลี่ยนแปลงระหวางรอบได เรายังมีรายชื่อข้อเสนอการลงทะเบียน
สไตล (Style Entry Suggestions) บนเว็บไซตเพื่อช่วยใหเข้าใจวาควร
ลงทะเบียนสไตลที่ไมไดกำหนดในคู่มือหรือเปนสไตลชั่วคราวที่ไหนดี
ที่สุด คุณสมบัติเหลานี้ รวมถึงความสามารถในการเพิ่มเติมของบาง
สไตล เช่น Specialty IPA และ Historical Beer ช่วยใหสามารถใช้
สไตลที่กำหนดโดยผูผลิตในการแข่งขัน การรวมกันของคุณสมบัติ
เหลานี้ช่วยใหคู่มือสามารถพัฒนาไดระหวางรอการอัปเดตครั้งใหญ 

12. เราไมใช่ตำรวจตรวจเบียร เราจัดหมวดหมูและอธิบายสไตลเบียร
ที่เรามองเห็นวามีอยูและถูกนำไปใช้ เราไมไดบอกโรงเบียรเชิงพาณิชย
วาพวกเขาสามารถผลิตอะไรไดบาง หรือบอกวาพวกเขาผิดถา
ผลิตภัณฑของพวกเขาไมตรงตามคู่มือของเรา เรายังไมไดสรางสไตล
โดยหวังวามันจะไดรับความนิยม สถานะของตลาดเบียรโดยรวมใน
แตละประเทศไมใช่สิ่งที่เรากังวล 

13. คู่มือสไตลมีอยูในหลายรูปแบบ คู่มือของเราเผยแพรในหลาย
สถานที่ อยูในที่ที่เปนของบุคคลที่สาม อยูบนหลายแพลตฟอรมมือถือ 
และแปลเปนภาษาตาง ๆ นาเสียดายที่ไมใช่ทุกรูปแบบเหลานี้จะมี
ขอ้ความทั้งหมดของคู่มือเรา หรือเปนการแปลที่ถูกตองครบถวน ให
ระมัดระวังเมื่อใช้รูปแบบที่จัดทำโดยผูที่ไมใช่ BJCP; เมื่อใดก็ตามที่ไม
แนใจ ใหกลับไปดูที่แหลงข้อมูลตนฉบับเสมอ 

14. BJCP ไมใช่ผูจัดการแข่งขัน บางครั้งการแข่งขันใช้ซอฟตแวรการ
ลงทะเบียนที่จำกัดการลงความคิดเห็น หรือทำใหการปฏิบัติตาม
คำแนะนำการในคู่มือเปนเรื่องยาก โปรดแจ้งปญหาไปยังผูจัดการ
แข่งขันและผูจัดหาซอฟตแวร ความตั้งใจของเราคือการมีข้อมูล
ทั้งหมด ตามที่คู่มือแจ้งไว ควรไดรับการจัดเตรียมโดยผูผลิตเบียร 
ยอมรับโดยการแข่งขัน และสงใหกับกรรมการ 

Format of a Style Description (รูปแบบคำอธิบาย
ของสไตล) 
เราใช้รูปแบบมาตรฐานในการอธิบายสไตลของเบียร สวนตางๆ ภายในเทม
เพลตนี้มีความหมายเฉพาะที่ควรเข้าใจเพื่อไมใหเกิดการใช้งานผิดวิธี: 

 

• Overall Impression. (ความประทับใจโดยรวม)  
สวนนี้อธิบายถึงแก่นแทของสไตล – จุดที่ทำใหแตกตางจากสไตล
อื่นๆ และทำใหสไตลนี้มีเอกลักษณ นอกจากนี้ยังสามารถมองวา
เปนคำอธิบายที่ขยายความในระดับผูบริโภค ซึ่งเปนประโยชนใน
การอธิบายและแยกแยะสไตลใหกับคนที่ไมใช่นักดื่มเบียรหรือ
กรรมการ สวนนี้มักจะถูกใช้งานหลายดานนอกเหนือจากการ
ตัดสิน และช่วยใหคนอื่นสามารถอธิบายเบียรไดอยางง่ายดายโดย
ไมตองใช้รายละเอียดที่กรรมการตองการ 

• Appearance, Aroma, Flavor, Mouthfeel. 
(ลักษณะภายนอก, กลิ่น, รสชาติ, สัมผัสในปาก) สี่หัวข้อนี้เปน
องค์ประกอบพื้นฐานทางประสาทสัมผัสทีช่่วยกำหนดสไตล และ
เปนมาตรฐานที่ใช้ในการตัดสินเบียรในการแข่งขัน หัวข้อเหลานี้
มุงเนนไปที่การรับรูทางประสาทสัมผัสที่เกิดจากสวนผสม ไมใช่มา
จากสวนผสมหรือกระบวนการเอง ตัวอยางเช่น การบอกวา 
Munich Helles มีรสชาติคลายกับ Continental Pils มอลต นั้น
เปนการสื่อสารที่ดีสำหรับสิ่งที่รับรู; ยกเวน(แนนอน) ถาคุณไมรูวา 
Continental Pils มอลต มีรสชาติเปนอยางไร คู่มือของเราเขียนขึ้น
เพื่อใหกรรมการที่ไดรับการฝกอบรม ซึ่งยังไมเคยชิมตัวอยางของ
สไตลที่กำหนด สามารถทำการตัดสินไดอยางนาเชื่อถือ โดยใช้
วิธีการประเมินที่มีโครงสรางและใช้คู่มือของเราเปนแนวทางอางอิง 

• Comments. (ความคิดเห็น) หัวข้อนี้มีข้อมูลนาสนใจหรือ
หมายเหตุเพิ่มเติมเกี่ยวกับสไตลที่ไมสงผลตอการประเมินทาง
ประสาทสัมผัส ไมใช่ทุกสไตลที่จะมีความคิดเห็นที่กวางขวาง บาง
สไตลอาจมีความเรียบง่ายมาก 

• History. (ประวัติศาสตร) BJCP ไมใช่องค์กรวิจัยทาง
ประวัติศาสตร เราอิงข้อมูลที่มีอยูและมักจะปรับปรุงสรุปของเรา
เมื่อมีข้อเท็จจริงใหมๆเผยแพร ประวัติของเราคือการสรุปยอของ
บางจุดที่สำคัญในการพัฒนาสไตล กรุณาอยาถือวาหมายเหตุ
เหลานี้เปนประวัติที่สมบูรณและครบถวนของสไตลทั้งหมด 

• Characteristic Ingredients. (สวนผสมที่เปน
ลักษณะเฉพาะ) เราระบุสวนผสมหรือกระบวนการทั่วไปที่สราง
ลักษณะเฉพาะของสไตล กรุณาอยาถือวาหมายเหตุเหลานี้เปนสูตร
หรือข้อกำหนด เบียรสามารถผลิตไดดวยหลายวิธีตางกัน 

• Style Comparison. (การเปรียบเทียบสไตล) เนื่องจาก
บางคนอาจเข้าใจสไตลที่ไมคุ้นเคยไดดียิ่งขึ้นถาสามารถอธิบายได
ในแง่ของสไตลที่ตนรูจัก เราจึงไดจัดทำหมายเหตุเกี่ยวกับ
จุดสำคัญที่ทำใหแตละสไตลแตกตางจากสไตลอื่นที่คลายกันหรือ
เกี่ยวข้องกัน ไมไดมีการเปรียบเทียบทุกสไตลที่เปนไปไดในที่นี ้

• Entry Instructions. (คำแนะนำในการสมัคร) หัวข้อนี้
ระบุข้อมูลที่จำเปนสำหรับกรรมการในการประเมินตัวอยางเข้า
ประกวด ข้อมูลนี้ควรจัดเตรียมโดยผูสงเข้าประกวด ยอมรับโดย
ซอฟตแวรการแข่งขัน และสงตอใหกรรมการตัดสิน ผูเข้าประกวด
ควรสามารถใหความคิดเห็นเพิ่มเติมเกี่ยวกับตัวอยางที่สงประกวด
ของตนได โดยตองอยูภายใตการตรวจสอบของผูจัดการแข่งขัน 

• Vital Statistics. (ข้อมูลสำคัญทางสถิติ) ลักษณะทั่วไปของ
สไตลจะถูกแสดงในรูปแบบของค่า Original Gravity (OG), Final 
Gravity (FG), Alcohol-by-Volume (ABV), International Bittering 
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Units (IBUs), และสีที่แสดงในรูปแบบของ Standard Reference 
Method (SRM) จาก American Society of Brewing Chemists 
(ASBC) 

สำหรับผูที่อยูในตางประเทศที่ใช้วิธีการวัดสีตาม European 
Brewing Convention (EBC) ค่าของ EBC จะอยูประมาณสองเทา
ของค่าที่เทียบเทากับ SRM สำหรับผูที่คุ้นเคยกบัระบบ Lovibond 
สีของ Lovibond จะเทากับ SRM สำหรับสีที่มีอยูในเบียรเกือบทุก
รูปแบบ ยกเวนเบียรที่มีสีเข้มที่สุด สำหรับผูที่เข้มงวด เรากำลังพูด
ถึงสิ่งที่กรรมการสามารถแยกแยะไดดวยสายตา ไมใช่การ
วิเคราะหจากอุปกรณในหองปฏิบัติการ 

บางหมวดหมูของสไตลรวมถึงหลายสไตลที่แสดงถึงความตอเนื่อง 
เช่น British Bitter หรือ Scottish Ale เมื่อเรากำหนดเสนแบง
ระหวางสไตลเหลานี้ เรามักจะใช้ตัวเลขเดียวเพื่อแสดงขอบเขต
สูงสุดของสไตลหนึ่งและขอบเขตต่ำสุดของอีกสไตลหนึ่ง ซึ่งไมได
หมายความวาเบียรที่มีค่าขอบเขตนี้ (เช่น ABV หรือ OG) ควรถูก
นำเสนอในทั้งสองสไตล ไมมีการทำใหทับซ้อนกันโดยตั้งใจ ใน
กรณีเหลานี้ ใหถือวาขอบเขตสูงสุดเปน "จุดสิ้นสุด" และขอบเขต
ต่ำสุดเปน "จุดเริ่มตน" ตัวเลขที่ระบ ุ

โปรดจำไววา สถิติสำคัญเหลานี้ยังคงเปนแนวทาง ไมใช่สิ่งที่
แนนอน เบียรที่อยูนอกแนวทางแนนอนมีอยู แตสถิติเหลานี้มี
จุดประสงค์เพื่ออธิบายวาตัวอยางสวนใหญจะรวมตัวกันอยูที่
ตรงไหน สิ่งนี้ช่วยกรรมการในการกำหนดลำดับการตัดสิน ไมใช่
สื่อวาเบียรตัวอยางนั้นควรถูกตัดสิทธิ์หรือไม 

• Commercial Examples. (ตัวอยางที่หาไดใน
ทองตลาด) เรารวมตัวอยางเบียรที่หาไดในปจจุบัน ซึ่งเราเชื่อวา
เปนตัวแทนที่เหมาะสมของสไตลในช่วงเวลาทีคู่่มือนีเ้ผยแพร เรา
อาจเผยแพรตัวอยางเพิ่มเติมในเว็บไซต BJCP ในอนาคต แตเราไม
สามารถรับประกันไดวาโรงเบียรจะผลิตตัวอยางเหลานี้ตอไป ชื่อ
จะยังคงเปนชื่อเดิม สูตรจะไมเปลี่ยนแปลง หรือวาจะสามารถหา
ซื้อไดที่รานขายเบียรในพื้นที่ของคุณ บางตัวอยางอาจเปนเบียร
หมุนเวียนตามฤดูกาล มีเฉพาะในผับ หรือหายากนอกงานเทศกาล 
การแข่งขัน หรือตลาดทองถิ่น 

อยามอบความหมายเพิ่มเติมใหกับลำดับของตัวอยางในคู่มือ อยา
สมมติวาเบยีรที่หาไดในทองตลาดทุกตัวจะไดคะแนนสมบูรณแบบ
เมื่อประเมินตามคำอธิบายจากสไตล แค่เพราะวาตัวอยางเชิง
พาณิชยถูกระบุไวเปนการอางอิงสำหรับสไตลไมไดหมายความวา
ทุกตัวอยางจะอยูในระดับโลก เบียรบางตัวอาจถูกจัดเก็บอยางไม
ถูกตอง และบางตัวอยางอาจเปลี่ยนแปลงไปตามเวลา 

อยาใช้ตัวอยางเชิงพาณิชยเปนมาตรฐานเดียวสำหรับสไตล – ให
ตัดสินเบียรในการแข่งขันตาม คู่มือแนวทาง ไมใชด่วยความ
คาดหวังจากตัวอยางในเชิงพาณิชยเพียงตัวเดียว เบียรหนึ่งตัวแทบ
ไมสามารถนิยามช่วงทั้งหมดของสไตลได ดังนั้นอยาจำกัดความ
คาดหวังของคุณในลักษณะที่เข้มงวด โรงเบียรมักตั้งชื่อใหกับเบียร
ของพวกเขาที่ไมตรงกับคู่มือสไตลของเรา ดังนั้นจงระมัดระวังใน
การเลือกตัวอยางที่อิงจากชื่อที่โรงเบียรใหมาเพียงอยางเดียว 

• Tags. เพื่ออำนวยความสะดวกในการจัดกลุมสไตลเปนกลุม
ทางเลือก เราไดใช้แท็กเพื่อระบุลักษณะหรือข้อมูลเกี่ยวกับสไตล 
แท็กเหลานี้ไมไดจัดเรียงตามลำดับใด ๆ และไมควรใช้เพื่ออนุมาน
ความหมายที่ลึกซึ้งกวา 

Style Description Language (ภาษาท่ีใช้บรรยาย
สไตล) 
ในคู่มือแนวทางนี้เปนชุดเอกสารที่ยาว และคำอธิบายสไตลบางสวนค่อนข้าง
ซับซ้อน เพื่อไมใหเนื้อหานาเบื่อเกินไป เราจึงใช้คำพอง (คำหรือวลีที่มี
ความหมายเหมือนกันหรือลักษณะใกลเคียงกัน) อยางบอยครั้ง อยาพยายาม
ตีความการใช้คำพองเกินกวาที่ตั้งใจ ในอดีตมผีูตั้งคำถามเกี่ยวกับความ
แตกตางระหวางคำวา "light" กับ "low," "medium" กับ "moderate," 
"deep" กับ "dark" และตัวอยางที่คลายกันอื่นๆ  – คำตอบคือ ในบริบทนี้
ไมมีความแตกตางระหวางคำเหลานี้ พวกมันมีความหมายเดียวกัน (มักจะ
เปนความเข้มข้นความสัมพัทธของการรับรู) ใหมองคำเหลานี้ตามความหมาย
ที่ตรงไปตรงมา หากคุณพบวาตัวเองพยายามตีความแนวทางเหมือนกำลัง
มองหาข้อความลับในเพลงที่เลนยอนกลับ แสดงวาคุณกำลังพยายามมาก
เกินไป 

เมื่อเราใช้คำหลายคำที่มีความหมายใกลเคียงกัน เราแค่ตองการใหมีความ
ชัดเจนและใช้คำศัพทที่มีการศึกษา เราไมตองการเปนตำรวจภาษาโดยบอก
วาคำพองหนึ่งคำถูกตองเสมอและคำอื่นผิดเสมอ ดังนั้นอยาพยายามหาความ
ไมสอดคลองกันในการใช้งาน หรือลองเพิ่มความแตกตางที่ซับซ้อนในคำที่ใช้
ในการแสดงแนวคิดเดียวกัน อยาคาดหวังวาคำในแนวทางสไตลจะเปนคำ
เดียวกันที่ใช้ในตารางคะแนนหรือตามการสอบ ใหใสใจกับแนวคิดที่ถูก
ถายทอดมากกวาการแสดงออกที่แมนยำของแนวคิด 

เราจะใชก้ารจัดรูปแบบรายการดวยการใช้ Oxford comma ซึ่งเปนโครงสราง
ทางไวยากรณที่ชัดเจนกวา เมื่อลงรายการลักษณะตาง ๆ คำวา "any" หรือ 
"all" หมายความวาทุกอยางอาจมีอยู, "all" หมายความวาทุกอยางตองมีอยู, 
"either/or" หมายความวาตองมีเพียงหนึ่งอยางเทานั้น และ "neither/nor" 
หมายความวาไมมีสิ่งใดมีอยู การใช้ "and/or" ในอดีตไดถูกแทนที่ดวย "or" 
ซึ่งมีความหมายเชิงตรรกะเดียวกัน 

เมื่อเราใช้ชื่อสไตลดวยตัวพิมพใหญ เราหมายถึงการอางอิงไปยังสไตล
เหลานั้นในแนวทางนี้ การใช้ชื่อสไตลดวยตัวพิมพเล็กแสดงถึงการอางอิง
ทั่วไปมากกวา 

โปรดใหความสนใจกับคำขยายที่ใช้ในคำอธิบายสไตล มองหาคำแนะนำ
เกี่ยวกับความเข้มและคุณภาพของแตละลักษณะ สังเกตวุาลักษณะหลาย
อยางเปนทางเลือก เบียรที่ไมมีองค์ประกอบที่ไมจำเปนเหลานี้ไมควรจะถูกหัก
คะแนน หากมีการใช้ความเข้มข้นรวมกับตัวบงชี้ทีเ่ปนทางเลือก หมายความ
วาความเข้มข้นใดๆ ตั้งแตไมมีจนถึงความเข้มข้นที่ระบุอนุญาตได แตสำหรับ
ดานลักษณะจะไมจำเปน 

วลีเช่น "may have," "can contain," "might feature," "is acceptable," 
"is appropriate," "is typical," "optionally" ฯลฯ เปนตัวบงชี้ของ
องค์ประกอบที่เปนทางเลือก องค์ประกอบที่จำเปนมกัเขียนเปนวลีที่ประกาศ
หรือใช้คำเช่น "must" หรือ "should" องค์ประกอบที่ไมควรมีอยูมักใช้วลีเช่น 
"is inappropriate," "no," หรือ "must not" อีกครั้ง ใหมองคำเหลานี้ตาม
ความหมายที่ตรงไปตรงมา 

อยามุงเนนไปที่คำหรือวลีเพียงอยางเดียวในคำอธิบายสไตลจนลืมเจตนาที่
กวางขึ้น ใหเข้าใจภาพรวมของสไตล ความสมดุลทั่วไป และความแตกตาง
ของสไตลจากสไตลที่เกี่ยวข้องหรือคลายคลึงกัน อยาใหความสำคัญกับวลี
เฉพาะ หากจะเปลี่ยนภาพรวม ความสมดุล และความหมายของสไตล หรือ
หากจะทำใหเบียรถูกตัดสิทธิ์หรือลดคะแนนเพราะปญหาสไตล. 
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INTRODUCTION TO BEER STYLES (บทนำเกี่ยวกับสไตลเบียร) 
เพื่อทำใหคำอธิบายสไตลมีความยาวทีส่ั้นลง เราจึงใช้ศัพทเฉพาะหรือคำยอพื้นฐานเพื่อแทนความคิดที่ซับซ้อน และเราอาจละรายการบางอยางที่ควรกลาวถึงเฉพาะในกรณี
พิเศษเทานั้น บางคำศัพทอาจมีความหมายแตกตางกันในบางภูมิภาคของโลก ดังนั้นเราจึงกำหนดความหมายของเราเพื่อหลีกเลี่ยงความสับสน นอกจากนี้ เรายังระบุ
คุณลักษณะบางอยางที่ถือวาไมมีอยูในทุกสไตลเบียร เพื่อไมใหตองซ้ำซากกับข้อกำหนดเหลานั้นในทุกสไตล 

Basic Categorization (การแบงประเภทเบ้ืองตน) 
การจำแนกประเภทเบียรตามประเภทของยีสตเปนแนวโนมที่เกิดขึ้นใหมใน
วงการคราฟทเบียรสมัยใหม ผูผลิตเบียรในอเมริกาและผูผลิตคราฟทเบียร
อื่นๆ มักเรียกเบียรวา "เอล" หากใช้ยีสตที่ทำการหมักดานบน (top-
fermenting หรือ ale) และเรียกวา "ลาเกอร" หากใช้ยีสตที่ทำการหมัก
ดานลาง (bottom-fermenting หรือ lager) ระบบการจำแนกประเภท  
สวนใหญจะอนุญาตใหมีการจัดประเภทที่สาม ซึ่งมักเรียกวา "การหมักตาม

ธรรมชาต"ิ (spontaneously-fermented) อยางไรก็ตามคำวา "การหมัก
ดวยยีสตในอากาศ (wild)" หรือ "การหมักแบบผสม (mixed-
fermentation)" อาจเปนคำที่ใช้กันมากกวาในวงการคราฟทเบียร
สมัยใหมสำหรับเบียรที่หมักรวมกับแบคทีเรียหรือยีสตที่ไมใช่ 
Saccharomyces คำวา "wild" ในบริบทนี้ไมควรตีความวาเปนการหมัก
แบบธรรมชาติ เพราะสวนใหญจะถูกหมักโดยเชื้อสายพันธุทีต่องการ
โดยตรง 

ในเยอรมนีและศูนยการผลิตเบียรในแบบดั้งเดิมอื่นๆ คำศัพทที่ใช้ในการ
แยกแยะเบียรมักจะพูดวาเปน "การหมักจากดานบน (top-fermented)" 
หรือ "การหมักจากดานลาง (bottom-fermented)" ชาวเยอรมันมักมองวา 
"เอล" เปนเบียรประเภทหนึ่งของอังกฤษและ "ลาเกอร" เปนวิธีการเก็บ
รักษาเบียร ดังนั้น ชาวเยอรมันจะพูดถึงเบียร Kölsch วาเปนเบียรลาเกอร
ที่หมักจากดานบน ไมใช่เอล 

ผูผลิตเบียรชาวอังกฤษ โดยเฉพาะเมื่อพูดถึงในบริบททางประวัติศาสตร 
อาจแยก "เอล" ออกจาก "พอรเตอร" และ "สเตาท" เปนประเภทเบียร 
(แมวาจะกลาวในภายหลังวาไมมีความแตกตางระหวางพอรเตอรกับ 
สเตาท) พวกเขาอาจไปไกลกวานั้นโดยกลาววาเอลมีลักษณะเฉพาะที่
แตกตางจากเบียร เนื่องจากเบียรมีการใช้ฮอปมากกวาเอล (หรือใช้ฮอป
มากมากกวามาก) บันทึกทางประวัติศาสตรเหลานี้มีความสำคัญในการ
เข้าใจในสูตรและการเขียนแบบเก่าแก ่แตแทบไมมีความเกี่ยวข้องใน
ปจจุบันในการใช้คำทั่วไปที่ใช้ในการอธิบายเบียร 

แนวทางเหลานี้พยายามใช้คำนิยามสมัยใหมของ "ale", "lager" และ 
"wild" เปนการจำแนกประเภทหลักของสไตลเบียร แตจะกลาวถึงวิธีที่
อาจจะอธิบายในบริบททองถิ่นหรือภูมิภาค หากเปนไปได 

Common Attributes of All Beer Styles 
(ลักษณะท่ัวไปของเบียรทุกประเภท) 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสที่กลาวถึงในสวนนี ้ถือวามีอยูในคำอธิบาย
ของเบียรทุกประเภท เวนแตจะมีการระบุไวเปนอยางอื่น ไมจำเปนตอง
ทำซ้ำลักษณะเหลานี้สำหรับคำอธิบายแตละประเภท อยาคิดวาถาลักษณะ
บางอยาง เช่น diacetyl ไมไดถูกกลาวถึงในคำอธิบายประเภทเบียร 
หมายความวาเปนสิ่งที่สามารถมีได 

โดยทั่วไปแลว เบียรทุกประเภทถือวามีการหมักที่สะอาดและปราศจาก
ข้อบกพรองทางเทคนิค เช่น acetaldehyde, astringency, 
chlorophenols, diacetyl, DMS, fusel alcohol และ phenols เบียร

ทุกประเภทยังถือวาปราศจากข้อบกพรองในการบรรจุและการจัดการ เช่น 
การ oxidation, light-struck, sour และลักษณะแบบ musty 

ในดานความรูสึกในปาก เบียรทั้งหมดจะถือวาปราศจาก astringency 
และไมควรมีความ creamy หรือความรูสึกอื่นๆ ในปาก เวนแตจะมีการ
ระบุไวเปนอยางอื่น เบียรที่มีระดับแอลกอฮอล 6% หรือต่ำกวา ถือวา
ปราศจากรสชาติหรือความอุนจากแอลกอฮอล (warming) เวนแตจะมีการ
ระบุไวเปนอยางอื่น เบียรที่มีแอลกอฮอลสูง ที่มีลักษณะการสัมผัสถึง
แอลกอฮอลที่เดนชดัไมควรมีความกระดาง (harsh), ความรูสึกรอน (hot), 
solventy, หรือรูสึกรอนคอ (burning) กลิ่นของแอลกอฮอล หากมีการระบุ 

ควรเปนกลิ่นที่สะอาดและไมม ีfusel alcohol 

ลาเกอรมักจะนุมลื่น สะอาด และปราศจาก esters ลาเกอรที่มีความ

เข้มข้นและลาเกอรสีเข้มมากๆอาจม ีesters เล็กนอยที่ช่วยเพิ่มรสชาติ ลา
เกอรสีออน โดยเฉพาะอยางยิ่งที่สดใหม อาจพบซัลเฟอรที่มาจากยีสต
เล็กนอยซึ่งถือวาเปนเรื่องที่ยอมรับได แตกลิ่นซัลเฟอรที่ไมพึงประสงค์ (เช่น 
กลิ่นไข่เนา (rotten eggs), กลิ่นทอระบายน้ำ (sewer gas) ฯลฯ) ถือวา
เปนข้อบกพรอง 

สไตลทีผ่ลิตดวยพิลสเนอรมอลตจำนวนมากอาจพบ DMS ในระดับต่ำ ซึ่ง
ไมถือวาเปนข้อบกพรอง แตก็ไมไดเปนสิ่งที่จำเปน เวนแตจะมีการระบุไว
เปนอยางอื่น ในทั้งสองกรณี ปริมาณเล็กนอยของซัลเฟอรหรือ DMS ไม
ควรถูกมองวาเปนสิ่งที่ตองการอยางเดนชัด เพราะมันไมใช่ เพียงแค่รูวา
การใช้วัตถุดิบแบบดั้งเดิมบางอยางมักจะทิ้งรองรอยทางประสาทสัมผัสไว
เล็กนอย ที่อาจถูกมองวาเปนข้อบกพรองในบริบทอื่นๆ แตเปนสิ่งที่ยอมรับ
ได แมวาจะไมจำเปนก็ตาม 

หากไมมีการระบุเปนอยางอื่น ใหถือวาลาเกอรทั้งหมดไมมี fruitiness 
(esters) โดยทั่วไปแลวเอลมักจะมีความเรียบง่ายนอยกวาลาเกอร ดังนั้น 
หากไมมีการระบุเปนอยางอื่น ใหถือวาเอลทั้งหมดอาจพบเอสเตอร
บางอยาง (ไมจำเปน แตไมถือวาเปนข้อบกพรอง) 

Glossary (สารบัญคำศัพท) 
คำศัพทบางอยางที่ใช้ในแนวทางการจัดประเภทเบียรอาจไมคุ้นเคยสำหรับ
ผูอานบางคน แทนที่จะรวมทุกคำจากพจนานุกรมแบบครบถวน เราไดเนน
คำศัพทบางคำที่อาจไมเปนที่เข้าใจดี หรือมีความหมายเฉพาะภายในคู่มือ
แนวทาง เมื่อใช้ชื่อวัตถุดิบ มักจะเปนการยอเพื่อสื่อถึงลักษณะที่วัตถุดิบ
เหลานั้นแสดงออกกับเบียร เมื่อผูตัดสินใช้คำเหลานี้ไมไดหมายความวามี
การใช้วัตถดุิบเฉพาะเหลานั้น เพียงแค่ลักษณะที่รับรูตรงกับลักษณะที่มัก 
มาจากวัตถุดิบที่กลาวถึงเทานั้น 
 

  



      

  
 BJCP Beer Style Guidelines – 2021 Edition ix 

Hop Terms (คำศัพทของฮอป) 
American hops – ฮอปที่ใช้ในการทำเบียรในยุคของอเมริกัน
คราฟทเบียรมักมีลักษณะเปน citrusy, resiny, evergreen หรืออะไรที่
คลายแบบนีเ้ปนตน ฮอปสมัยใหมสามารถมีลักษณะที่หลากหลายมากขึ้น 

เช่น stone fruit, berry, tropical fruit และ melon  

Continental hops, Old World hops – ฮอปแบบดั้งเดิมที่
ใช้ในการผลิตเบียรในยุโรป รวมถึงฮอปจากเยอรมนีและเช็ก ฮอปอังกฤษ 
และ ฮอปจากทวีปยุโรปอื่นๆ มักมีลักษณะเปนกลิ่น floral, spicy, herbal 
หรือ earthy โดยทั่วไปจะมีความเข้มข้นนอยกวาฮอปจากโลกใหมมาก 

Dry-Hopped – การใสฮอปแบบไมผานความรอนในช่วงหลังจากการ
ตม ซึ่งจะทำใหเบียรมีกลิ่นหอมของฮอปที่สดใหมและชัดเจน เบียรที่มีการ 
dry-hop มักจะมีความเข้มข้น สดใส และชัดเจนมากกวาเบียรที่ไมมีการ 
dry-hop ดังกลาว โดยสามารถทำใหเบียรมีความเดนที่ลักษณะของฮอป

มากขึ้นโดยไมเพิ่มความขม แตไมควรมีลักษณะแบบ grassy, vegetal, 
oxidized, cheesy หรือเก่า ควรมีความสดใหมและสดใส  
Juicy – คำสมัยใหมซึ่งใช้เพื่ออธิบายฮอปที่มีคุณสมบัติเหมือนน้ำผลไมที่
คั้นสด โดยเฉพาะผลไมเขตรอน มีความหมายอื่น เช่น "mouth-watering" 
หรือ "wet" ที่ไมเกี่ยวข้องกับการผลิตเบียร 
New World hops – ฮอปจากอเมริกา รวมถึงฮอปจากออสเตรเลีย
และนิวซีแลนด และสถานที่อื่นๆ ที่ไมใช่จากโลกเก่า สามารถมีคุณสมบัติ
ของฮอปอเมริกันคลาสสิก รวมถึง tropical fruit, stone fruit, white 
grape และกลิ่นหอมที่นาสนใจอื่นๆ 
Traditional German or Czech hops – บางทีฮอปกลุมนี้
จะถูกเรียกวา "noble" หรือ "landrace" มักถูกมองวามีลักษณะที่ดีที่สุด
และมีความละเอียดออนเหมาะสำหรับเบียรลาเกอรแบบยุโรปดั้งเดิม มักมี
คุณสมบัติที่ละเอียดออน เช่น floral ออนๆ spicy, herbal โดยจะ
หมายถึงฮอปคลาสสิก ไมใช่ฮอปสมัยใหมที่มีความเข้มข้นสูง 

Malt or Mashing Terms  (คำศัพทของมอลตหรือ
คำศัพทของการแมช) 
Biscuity – รสชาติแบบ dry, toasted grain, flour, หรือ dough 

ที่คลายกับบิสกิตหรือคุกกี้แบบอังกฤษ ในการทำเบียร รสชาติที่พบไดทั่วไป
นี้มักเชื่อมโยงกับมอลตบิสกิตและมอลตอังกฤษดั้งเดิมบางชนิด 

Maillard products – กลุมของสารประกอบที่เกิดจากปฏิสัมพันธที่
ซับซ้อนระหวางน้ำตาลและกรดอะมิโนทีเ่กดิขึ้นตอนอุณหภูมิสูง ทำใหเกิดสี
น้ำตาล, รสชาติที่เข้มขน้, malty, บางครั้งอาจมีความรูสึกคลายเนื้อ 

(meaty) ในเวอรชัน่ก่อนหนานี้ของคูม่ือแนวทาง จะเรียกวา melanoidins 

ซึ่งเปนกลุมยอยในผลผลิตจาก millard product ที่ทำหนาที่ใหเกิดสีแดง-
น้ำตาล (และ Kunze กลาววาคือความ “เข้มข้นในกลิ่น”) ในการผลิตเบียร
บางแหง melanoidins และ millard product ถูกใช้แทนกันได เคมีและ
การจำแนกรสชาติของ millard product ยังไมเปนที่เข้าใจดี ดังนั้นผูผลิต
และผูตัดสินควรหลีกเลี่ยงการพูดคุยที่มากเกินไปเกี่ยวกับจุดเหลานี้ สิ่งที่
ตองเข้าใจคือเราหมายถึงรสชาติมอลตที่เข้มข้น และตองการคำยอที่สะดวก

ในการพูดคุยเกี่ยวกับมัน Millard อานวา “มาย-ยารด” 

 

Munich malt – สามารถใหรสชาติที่มีความคลายคลึงกับขนมปง 
และมอลตที่เข้มข้น ซึ่งช่วยเสริมโครงสรางมอลตของเบียรโดยไมเพิ่มความ
หวานที่เหลืออยู ถึงแมวาบางครั้งจะมีคนสับสนระหวาง maltiness กับ

sweetness มอลต Dark Munich จะเพิ่มลักษณะของมอลตแบบ 

toasted คลายกับเปลือกขนมปงที่ถูกอบจนกรอบ 

Pilsner or Pils malt – มอลต Continental Pilsner มี
เอกลักษณเฉพาะตัว โดยมีรสชาติที่หวานเล็กนอย มีความ grainy ออนๆ 
และมีคุณภาพที่นุมนวลเหมือนน้ำผึ้งที่อบอุน นอกจากนี้ยังมีปริมาณสารตั้ง
ตน DMS สูงกวามอลตแบบอื่นๆ ซึ่งอาจสงผลใหเกิดรสชาติที่มีลักษณะ

ของ DMS แบบข้าวโพดในระดับต่ำได 

Vienna malt – สามารถใหรสชาติของมอลตที่มีความเปน bready-
toasty แตไมควรคาดหวังวา ความ toasted จะเข้มข้นมากนัก – มันจะ
คลายกับเปลือกของขนมปงที่เพิ่งอบใหมมากกวาขนมปงที่ถูกอบจนกรอบ
เกินไป 

Yeast or Fermentation Terms (คำศัพทของยีสต
หรือคำศัพทของการหมัก) 
Bubblegum – หมายถึงโปรไฟลรสชาติของหมากฝรั่ง Bazooka 
Bubble Gum รสตนตำรับ ซึ่งเปนหมากฝรั่งสีชมพูที่มีรสชาติหวานของ
ผลไมหลากหลาย โดยเฉพาะกลวยและสตรอวเบอรรี พรอมดวยรสชาติ
ผลไมผสมแบบ fruit punch 

Clean fermentation profile – หมายถึงคุณภาพของเบียรที่มี
ลักษณะที่มาจากยีสตรวมถึง byproduct จากยีสตนอยจนถึงไมมี ซึ่งมัก
หมายความวาไมมี esters, diacetyl, acetaldehyde หรือสวนประกอบที่
คลายกัน ยกเวนในกรณีที่ระบุไวอยางชัดเจน เปนการบอกแบบยอวา 
byproduct ของผลิตภัณฑจากการหมักไมปรากฏในปริมาณที่สำคัญหรือ
รับรูได (อยางไรก็ตาม ปริมาณที่เหลืออยูอยางเบาบางซึ่งอยูในเกณฑการ
รับรูไดมักจะถือวาใช้ได) 

Kveik – แบบดั้งเดิม คือการผสมผสานของยีสตที่ใช้ในนอรเวยเพื่อผลิต
เบียรสไตล farmhouse ale มักจะมีใหเลือกเปนสายพันธุเดียวในปจจุบัน 
ไมใช่สไตลของเบียร 

Pome fruit – apple, pear, quince การจัดประเภททาง
พฤกษศาสตรนี้มีผลไมชนิดอื่นๆ แตเหลานี้คือผลไมที่เราหมายถึงโดยทั่วไป 
Stone fruit – ผลไมเนื้อฉ่ำที่มีเมล็ดเดียว ยกตัวอยางเช่น cherry, 
plum, peach, apricot, mango และอื่นๆ 

Mixed Fermentation Terms (คำศัพทของการหมัก
แบบผสม) 
Acetic character – มีลักษณะเหมือนน้ำสมสายชู รสชาติแหลมๆ 
ไมใช่ความเปรี้ยวที่สะอาด 

Brett – คำยอสำหรับ Brettanomyces ซึ่งเปนยีสตสกุลหนึ่งที่มี
ความสามารถในการหมัก มักใช้ในการหมักเพื่อใหไดลักษณะในแบบ fruity 
(pome fruit, tropical fruit, stone fruit), floral, และมักจะใหความ 
funky ที่ซับซ้อนในเครื่องดื่มที่ผานการหมัก (เช่น leather, sweat, 
barnyard, horse blanket, funk เปนตน) ผลผลิตจาก phenols หรือ 
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fatty acids ที่เกิดขึ้นระหวางการหมัก ชื่อนี้แปลวา "British fungus" 
และเกี่ยวข้องกับลักษณะที่เกิดขึ้นระหวางการบมในถังไม 

สายพันธุทั่วไปที่ใช้ในการผลิตเบียร ไดแก่ B. bruxellensis และ B. 
anomalous แมวาบางครั้งจะรูจักกันในชื่ออื่นๆ หลายสายพันธุมีโปรไฟล

ที่แตกตางกันอยางมาก (เช่นเดียวกับ S. cerevisiae) โดยทั่วไปจะใช้เปน
สายพันธุการหมักรอง แมวาบางสายพันธุจะมีความสามารถทำการหมัก 
wort ในแบบสายพันธุหลักได 

Clean sourness – คำบรรยายคุณภาพสำหรับความเปรี้ยว เพื่อบงชี้
วาความเปรี้ยวนั้นไมมีรสชาติของน้ำสมสายชู ไมมีความ funk ที่ซับซ้อน 

หรือโดดเดนมากเกินไป มักใช้เพื่ออธิบายความเปรี้ยวแบบ lactic ที่คมชัด
และมีคุณภาพด ี
Ethyl acetate – ester ที่ไดจากยีสตซึ่งเกิดจากกรด acetic และ 
ethanol ที่ถูกผลิตขึ้นในระดับตางๆ ขึ้นอยูกับสายพันธุยีสตและ

ความเครียดที่ยีสตไดรับ ในระดับต่ำจะมีรสผลไมคลาย pears, 
pineapples หรือ berries แตถาถูกผลิตขึ้นในระดับสูงจะถือเปน
ข้อผิดพลาดที่ไมพึงประสงค์ และมีกลิ่นคลาย solvent หรือ nail polish 

การมีออกซิเจนในระดับสูงและ wild yeast สามารถสรางปริมาณที่มาก
เกินไปได 
Indole – เกิดจากการปนเปอนของแบคทีเรีย ‘coliform’ ในระหวางการ
หมัก มักจะเกิดขึ้นพรอมกับการผลิต DMS ดวย พบมากในเบียรที่ม ีlag 
time ยาวนานหรือในเบียร spontaneous-fermented มีกลิ่นคลาย 

feces, dirty farm หรือ pig farms ที่ระดับต่ำอาจมีกลิ่น jasmine หรือ 

floral แตถือเปนข้อผิดพลาดเสมอ 

LAB – เปนคำยอสำหรับแบคทีเรียกรดแลคติก (Lactic Acid Bacteria) 
รวมถึง Lactobacillus, Pediococcus และอื่นๆ ในวงศ 

Lactobacillaceae เปนคำทั่วไปทีใ่ช้เพื่อระบแุหลงที่มาของความเปรี้ยว

แบบ Lactic 

Lacto – คำยอสำหรับ Lactobacillus 

Pedio – คำยอสำหรับ Pediococcus 
Ropiness – อธิบายถึงลักษณะการรูสึกในปากที่เบียรมีความข้น
เพิ่มขึ้นและรินออกมาอยางหนืดและเหนียว โดยทั่วไปเกิดจากแบคทีเรีย ที่
มักพบ เช่น Pedio ซึ่งทำใหเกิดการผลิต polysaccharides มากขึ้น เปน
ขั้นตอนทั่วไปในกระบวนการหมักแบบผสม; การมี Brett จะช่วยลดความ
หนืดนี้แตขึ้นอยูกับระยะเวลา 
Sacch – คำยอสำหรับ Saccharomyces 

THP – คำยอสำหรับ tetrahydropyridine มักเกิดขึ้นโดย Lacto หรือ 

Brett โดยที่ในระดับต่ำจะใหลักษณะแบบ grainy, คลาย toasted oat 
cereal (เช่น ซีเรียล ‘Cheerios’ ในสหรัฐฯ) แตในระดับสูงอาจรูสึกไดถึง
กลิ่นที่เหมือน mouse cage, mousy หรือ urine-like (คลายกับ
ข้อบกพรองในไซเดอรและไวน) THP จะเพิ่มขึ้นเมื่อมีการสัมผัสกับออกซิเจน 

แต Brett ที่มีการทำงานอยูจะช่วยลดมันลงตามระยะเวลา แตถือเปน
ข้อบกพรองเสมอ 

Quality or Off-Flavor Terms (คำศัพทดานคุณภาพ
หรือคำศัพทของกล่ินรสท่ีไมควรมี) 
Adjunct quality – ลักษณะของกลิ่น, รสชาติ, และความรูสึกใน
ปากของเบียรที่สะทอนถึงการใช้สัดสวนของวัตถุดิบในการหมักอื่นๆ ที่ไมใช่
มอลตในปริมาณสูง อาจแสดงออกมาเปนลักษณะข้าวโพด เนื้อเบียรทีบ่าง
กวา เมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑที่ทำจากมอลตทั้งหมด หรือเบียรที่มี
รสชาติบางเบา ไมไดหมายความวาตองมีการใช้สวนผสมเพิ่มเติมใดๆ 
โดยเฉพาะ 

Balanced – เมื่อพูดถึงสไตล “ความสมดุล” หมายถึงการผสมผสาน
ขององค์ประกอบตางๆ ที่ใหความพึงพอใจ, สอดคลองกัน, และเสริมสราง
กัน ไมจำเปนตองมีปริมาณที่เทากันในแตละองค์ประกอบ แตเปนการวัด
ความประสานของรสชาติที่เหมาะสม 

Clean – หมายถึงการไมมีรสชาติที่ผิดปกติหรือไมพึงประสงค์ เปนคำที่
ใช้ในเชิงบวก 

Crisp – หมายถึงการเปลี่ยนแปลงอยางรวดเร็วและชัดเจนในการรับ
สัมผัสปากของเบียรจากความนุมนวลไปสูความคมชัด ซึ่งนำไปสูการจบ
แบบ dry โดยปกติถือเปนคำเชิงบวก 

DMS – Dimethyl Sulfide อาจมีลักษณะรับรูที่หลากหลาย โดยทั่วไป
แลวสวนมากจะถือวาไมเหมาะสมในเบียรทุกประเภท แตอยางไรก็ตาม 
รสชาติบางๆ ของ cooked corn อาจไดรับการยอมรับในเบียรที่มีปริมาณ 

Pilsner มอลตสูง เมื่อคู่มือแนวทางระบุวามีระดับ DMS ที่เหมาะสมได 

หมายถึงรสชาติของ cooked corn นี้ ไมใช่ลักษณะรสชาติของ cooked 
vegetable อื่นๆ หรือรสชาติ DMS อื่นๆ 
Dry – ใช้ในลักษณะเดียวกับไวน หมายถึงการไมพบความหวานที่รับรูได 
ซึ่งหมายถึง ผานการหมักที่ดี จนไมมีความหวานที่ชัดเจนเหลืออยู ไมได

หมายถึง “คำตรงข้ามกับคำวา wet” 
Elegant – ความนุมนวล รสชาติอรอย และมีลักษณะที่ละเอียดละออ 
บงบอกถึงวัตถุดิบคุณภาพสูงทีถู่กจัดการอยางใสใจ ไมมีรสชาติที่หยาบ ไม
มีรสชาติเฉียบคม หรือความรูสึกที่กระทบในปากอยางรุนแรง 

Harsh – เมื่อใช้กับเบียร หมายถึง เนื้อสัมผัส รสชาติ หรือรสที่หลงเหลือ
ที่ไมพึงประสงค์ รุนแรง ไมรื่นรมย คำพองในบริบทนี้รวมถึง หยาบ หรือไม
ละเอียดออน ซึ่งบงบอกถึงคุณภาพที่ตรงกันข้ามกับความเรียบเนียน ความ
สะอาดและความนาพอใจ อาจหมายถึงความฝาด แตก็สามารถใช้กับ
ความขม แอลกอฮอล และความรูสึกอื่นๆ ได ถือเปนลักษณะเชิงลบ 
Funky – คำนี้อาจมีความหมายเชิงบวกหรือเชิงลบ ขึ้นอยูกับบริบท ถามี
ความคาดหวังหรือเปนที่ตองการ มักจะมีลักษณะคลายกับกลิ่น barnyard 
เช่น กลิ่น wet hay, slightly earthy, horse blanket หรือ farmyard แตถา
มีความเข้มข้นเกินไป เกินความคาดคิด หรือไมเปนที่ตองการ อาจมีลักษณะ
คลายกับกลิ่นของ silage, fecal, baby diaper หรือ horse stall 

Rustic – ลักษณะที่หยาบ (coarse) หนักแนน (hearty) และเข้มข้น 
(robust) ซึ่งทำใหรูสึกถึงสวนผสมแบบเก่าและดั้งเดิม อาจมีความรูสึกที่ไม
ละเอียดออนนักในประสบการณทางประสาทสัมผัสทั่วไป 
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Appearance Terms (คำศัพทดานลักษณะท่ีเห็น) 
Belgian Lace, Lacing – ลักษณะและรูปแบบของฟองที่เกิดขึ้นเปน
ลวดลายตาข่ายที่คงอยูบนดานในของแก้วขณะที่ดื่มเบียร ซึ่งมีลักษณะ
คลายกับงานไหมพรมที่ละเอียดจากเบลเยียม โดยถือวาเปนสัญลักษณที่ดี
ของคุณภาพของเบียร 

Legs – ลวดลายที่เครื่องดื่มทิ้งไวบนดานในของแก้วหลังจากดื่มไป
บางสวน คำนี้หมายถึงหยดน้ำที่ค่อยๆ ไหลลงเปนเสนจากบางสวนของ
เครื่องดื่มที่ติดอยูบนแก้ว ไมใช่สัญญาณของคุณภาพ แตสามารถบงบอกถึง 

higher alcohol, sugar หรือ glycerol ที่สูงขึ้นได 

Color Reference (การอางอิงดานสี) 
โปรดทราบวา SRM เปนการวัดความหนาแนนของสีเบียรมากกวาที่จะบอก
เกี่ยวกบัสีจริง การใช้เพียงหมายเลข SRM ในการอธิบายเบียรจึงควร
คำนึงถึงสิ่งนี้ ในแนวทางนี้คำบรรยายสีเบียรทั่วไปจะประมาณการจับคู่กับ
ค่า SRM ดังนี้: 

Straw 2-3 
Yellow 3-4 
Gold 5-6 
Amber 6-9 
Deep amber/light copper 10-14 
Copper 14-17 
Deep copper/light brown 17-18 
Brown 19-22 
Dark Brown 22-30 
Very Dark Brown 30-35 
Black 30+ 
Black, opaque 40+ 

อยาทำใหการอธิบายชื่อสีที่รับรูเปนเรื่องที่ซับซ้อนเกินไปเมื่อเปรียบเทียบกับ
ค่า SRM เพราะสภาพการมองเห็นมักมีผลกระทบอยางมากตอการรับรู 
และความรับรูของแตละคนก็แตกตางกัน รวมถึงเฉดสีที่อยูนอกช่วงสีเหลือง
ถึงน้ำตาลอาจทำใหผลลัพธผิดเพี้ยนได ในกรณีที่มีความขัดแยงชัดเจน ให
เลือกใช้คำบรรยายสีที่ระบุแทนตัวเลข 

Style Organization 
ประเภทของสไตลเบียรที่อธิบายไวในแนวทางนี้ถูกจัดกลุมเพื่อช่วยในการ
จัดการแข่งขันทำเบยีรในแบบโฮมบรูว หมวดหมู (กลุมใหญของสไตล) เปน
โครงสรางที่สรางขึ้นเพื่อแสดงถึงการรวบรวมของหมวดหมูยอย (สไตล
เบียร) แตละอัน ซึ่งอาจมีหรือไมมีความสัมพันธทางประวัติศาสตร 
ภูมิศาสตรหรือประเพณตีอกันและกัน 

อยาอนุมานวาสมาชิกในหมวดหมูสไตลจะเกี่ยวข้องกับสไตลเบียรแตละแบบ 
เหตุผลเดียวที่สไตลถูกจัดกลุมไวดวยกันคือเพื่อช่วยในการจดัการความ
ซับซ้อนและขนาดของการแข่งขัน ชื่อที่ใหกบักลุมเหลานี้มีไวเพื่อ
วัตถุประสงค์ในการแข่งขันเทานั้น และอาจไมพบในบริบทที่กวางขึ้นใน
อุตสาหกรรมเบียรและการทำเบียร 

การแข่งขันไมจำเปนตองตัดสินแตละหมวดหมูสไตลแยกกัน อาจมีการ
รวม แยก หรือจัดระเบียบใหมเพื่อวัตถุประสงค์ในการแข่งขัน ผูจัดการ
แข่งขันสามารถรวมหมวดหมูยอยของสไตลเข้ากับหมวดหมูการแข่งขันของ
ตนเองได ตราบใดที่เบียรที่สงเข้าประกวดแตละรายการไดรับการตัดสิน
ตามหมวดหมูยอยที่กำหนด (ตามสไตล) การจัดกลุมดวยเหตุผลใดๆ ก็ถือ
วาไดรับอนุญาต 
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Style Tag Reference 
เพื่อช่วยในการจัดกลุมสไตลสำหรับวัตถุประสงค์อื่น เราไดเพิ่ม Tag ข้อมูลใหกับแตละสไตล Tag เหลานี้บงชี้ลักษณะเฉพาะของเบียรที่อาจใช้สำหรับการจัดกลุม 
สวน “Meaning” จะอธิบายเจตนาทั่วไปของ Tag แตไมไดตั้งใจใหเปนการนิยามที่เข้มงวดหรือเปนทางการ Tag เหลานี้ไมสามารถแทนที่คำอธิบายจริงของสไตล
ไดในทางใดทางหนึ่ง 
 

Category Tag Meaning 
Strength 
 session-strength <4% ABV 
 standard-

strength 
4-6% ABV 

 high-strength 6-9% ABV 
 very-high-

strength 
>9% ABV 

Color 
 pale-color straw to gold 
 amber-color amber to copper-brown 
 dark-color dark brown to black 

Fermentation/Conditioning 
 top-fermented ale yeast 
 bottom-

fermented 
lager yeast 

 any-fermentation ale yeast or lager yeast 
 wild-fermented non-Saccharomyces yeast/bacteria 
 lagered cold conditioned 
 aged long conditioning before release 

Region of Origin 
 british-isles England, Wales, Scotland, Ireland 
 western-europe Belgium, France, Netherlands 
 central-europe Germany, Austria, Czech Republic, 

Scandinavia 
 eastern-europe Poland, Baltic States, Russia 
 north-america United States, Canada, Mexico 
 south-america Argentina, Brazil 
 pacific Australia, New Zealand 

Style Family 
 ipa-family  
 brown-ale-family  
 pale-ale-family  
 pale-lager-family  
 pilsner-family  
 amber-ale-family  
 amber-lager-

family 
 

 dark-lager-family  
 porter-family  
 stout-family  
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Category Tag Meaning 
 bock-family  
 strong-ale-family  
 wheat-beer-

family 
 

 specialty-beer  

Era 
 craft-style developed in the modern craft beer era 
 traditional-style developed before the modern craft beer era 
 historical-style no longer made, or very limited production 

Dominant Flavor 
 malty malt-forward flavor 
 bitter bitter-forward flavor 
 balanced similar malt and bitter intensity 
 hoppy hop flavor 
 roasty roasted malt or grain 
 sweet noticeable residual sweetness or sugar flavor 
 smoke flavor of smoked malt or grain 
 sour noticeable sourness or intentionally elevated 

acidity 
 wood wood or barrel age character 
 fruit noticeable flavor or aroma of fruit 
 spice noticeable flavor or aroma of spices 
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1. STANDARD AMERICAN BEER 
หมวดหมูนี้อธิบายถึงเบียรอเมริกันที่ใชด้ื่มกันในชีวิตประจำวัน ที่มีผูสนใจในวงกวาง เบียรในหมวดนี้มีทั้งเอลและลาเกอร โดยมักจะไมมีความซับซอ้นและมี
รสชาติที่นุมนวลและเข้าถึงไดง่าย เอลในหมวดนี้มักมีคุณสมบัติคลายลาเกอร หรือถูกออกแบบมาเพื่อดึงดูดผูดื่มลาเกอรในตลาดนักดื่มกลุมใหญ เปนเบียรที่ข้าม
ประเภทมา สวนเบียรสำหรับตลาดนักดื่มกลุมใหญที่ถูกนำเสนอความเปนสากลหรือมาจากตางประเทศ จะถูกอธิบายในหมวด International Lager 

1A. American Light Lager 
Overall Impression: เบียรลาเกอรที่มีคารโบเนชั่นสูง เนื้อเบียรบาง
ที่สุด เบียรแบบที่แทบไมมีรสชาติอะไรเดนชัด ออกแบบมาใหเหมาะกับการ
ดื่มแบบเย็นจัด สดชื่นและดับกระหาย 

Aroma: อาจพบอโรมาจากมอลตในระดับต่ำได บางทีอาจใหความรูสึก
ถึง grainy ที่มีความหวานหรือลักษณะคลายข้าวโพด สามารถมีอโรมา
จากฮอปในแบบ light spicy, floral, herbal ได มีโปรไฟลการหมักที่สะอาด 
อาจจะมีคาแรคเตอรจากยีสตไดเล็กนอย  

Appearance: มีสีฟางออนมาก (very pale straw) จนถึงสีเหลืองออน 
(pale yellow) มีฟองสีขาว แตฟองจะเกาะอยูกับแก้วไดไมนาน น้ำเบียรใส
มาก  

Flavor: รสชาติเปนกลางแตมีความคม จบรสแบบ dry อาจพบรส grain 
หรือ corn ในระดับต่ำจนถึงต่ำมากที่ใหรสหวาน เพราะเบียรมีความขมต่ำ 
อาจพบคาแรคเตอรจากฮอปในแบบ floral, spicy และ herbal ในระดับต่ำ
ได แตยากที่จะพบ มีความขมในระดับต่ำจนถึงต่ำมาก ความสมดุลมีได
หลากหลายตั้งแตมีความ malty เล็กนอยไปจนถึงมีความขมเล็กนอย แต
มักจะเสมอกัน มีคารโบเนชั่นที่สูง ช่วยเพิ่มความ crisp จากความ dry ตอน
จบ มีโปรไฟลการหมักที่สะอาด 

Mouthfeel: บางเบา บางครั้งจะออก watery มีคารโบเนชั่นสูงมากจน
อาจจะพบอาการกัดลิ้นจากความซ่า 

Comments: ออกแบบมาเพื่อเข้าถึงคนหมูมาก เบียรทีม่ีรสชาติที่เข้มข้น
มากจะไมตรงสไตล รสชาติหลักจะมาจากมอลตหรือฮอปเพียงเล็กนอย 
ความแตกตางจะอยูที่คาแรคเตอรของยีสตที่จะเปนตัวสรางความแตกตาง
ในแตละแบรนด 

History: Coors ผลิตเบียรบางๆ แบบนี้ ในช่วงตนทศวรรษ 1940 สวน
เบียรสไตลนี้ในสมัยใหมจะผลิตครั้งแรกโดย Rheingold ในป 1967 เพื่อ
ดึงดูดผูดื่มที่ใสใจเรื่องคุมน้ำหนัก แตตอนที่เริ่มไดรับความนิยมคือในป 
1973 หลังจากที่ Miller Brewing ไดซื้อสูตรและไดทำการตลาดเบียรแบบนี้
ใหกับแฟนกีฬา ดวยแคมเปญ “tastes great, less filling" เบียรประเภทนี้
กลายเปนเบียรที่ขายดีที่สุดในสหรัฐอเมริกาในป 1990 

Characteristic Ingredients: ประกอบดวยข้าวบารเลยแบบสอง
หรือหกแถวที่มี adjunct ที่เปนข้าวหรือข้าวโพดผสมเข้าไป 40% มีการใช้
เอ็นไซมเพื่อใหเนื้อเบียรบางลง ใช้ลาเกอรยีสต แตฮอปจะไมใช่จุดเดนของ
เบียรสไตลนี้ 

Style Comparison: American Lager รุนที่มีแอลกอฮอลต่ำและมี
แคลอรีต่ำ ฮอปไมโดดเดน และมีความขมนอยกวาเยอรมัน Leichtbier 
Vital Statistics: OG: 1.028 – 1.040 
IBUs: 8 – 12 FG: 0.998 – 1.008 
SRM: 2 – 3 ABV: 2.8 – 4.2% 
Commercial Examples: Bud Light, Coors Light, Grain Belt 
Premium Light American Lager, Michelob Light, Miller Lite, 
Old Milwaukee Light 

Tags: session-strength, pale-color, bottom-fermented, lagered, 
north-america, traditional-style, pale-lager-family, balanced 

1B. American Lager 
Overall Impression: เบียรลาเกอรที่สีออนมาก มีคารโบเนชั่นสูง 
เนื้อเบียรบางเบา ผานการหมักมาอยางดี ใหรสชาติที่เปนกลางและมีความ
ขมต่ำ ควรเสิรฟที่อุณหภูมิเย็นจัด เปนเครื่องดื่มที่สดชื่นและดับกระหาย 

Aroma: อาจมอีโรมาจากมอลตในระดับต่ำได แตตองใหความรูสึกถึง 
grain ที่มีความหวาน หรือลักษณะคลายข้าวโพด อาจพบอโรมาจากฮอปใน
แบบ spicy, floral ในระดับต่ำได มีโปรไฟลการหมักที่สะอาด แมจะเหลือ
คาแรคเตอรจากยีสตอยูบางก็ไมถือเปนข้อผิดพลาด 

Appearance: สีออกไปทางสีฟางออนมาก (very pale straw) จนถึงสี
เหลืองปานกลาง (medium yellow) มีฟองสีขาว แตฟองจะเกาะอยูกับแก้ว
ไมนาน มีความใสมาก 

Flavor: รสชาติเปนกลางแตมีความคม จบรสแบบ dry อาจพบรส grain 
หรือ corn ในระดับต่ำปานกลางจนถึงต่ำ ที่ทำใหรูสึกหวานจากการที่มี
ความขมต่ำ สามารถมีรสฮอปในระดับปานกลางได ในแบบ floral, spicy 
และ herbal ถาชัดเจนพอที่จะแยกแยะได มีความขมในระดับต่ำถึงต่ำปาน
กลาง ความสมดุลมีไดหลากหลายตั้งแตมีความ malty เล็กนอยไปจนถึงมี
ความขมเล็กนอย แตมักจะเสมอกัน คารโบเนชั่นที่สูงจะเพิ่มความ crisp 
จากความ dry ตอนจบ มีโปรไฟลการหมักที่สะอาด 

Mouthfeel: เนื้อเบียรบางจนถึงบางปานกลาง มีคารโบเนชั่นสูงมากจน
อาจจะพบอาการกัดลิ้นจากความซ่า 

Comments: เปนเบียรมาตรฐานที่นักดื่มทั่วไปคาดหวังเวลาสั่งเบียรใน
อเมริกา แตอาจจะทำการตลาดดวยคำวา Pilsner ถาอยูนอกยุโรป แตไม
ควรสับสนกับ Pilsner แบบดั้งเดิม ตัวอยางที่มีรสชาติเข้มข้นมากจะไมตรง
สไตล รสชาติหลักจะมาจากมอลตหรือฮอปเพียงเล็กนอย ความแตกตางจะ
อยูที่คาแรคเตอรของยีสตที่เปนตัวสรางความแตกตางในแตละแบรนด 

History: พัฒนามาจากเบียร Pre-Prohibition Lager (ดูในหมวด 27) ใน
สหรัฐอเมริกาหลังการหามขายเครื่องดื่มแอลกอฮอลและสงครามโลกครั้งที่
สอง โรงเบียรที่ยังเหลือรอดไดรวมตัวกัน ขยายการจัดจำหนาย และ
สงเสริมรูปแบบเบียรที่เข้าถึงผูคนไดในวงกวาง จนกลายเปนรปูแบบเบียรที่
โดดเดนมานานหลายทศวรรษ และทำใหเกิดคู่แข่งระดับนานาชาติมากมาย
ที่พัฒนาผลิตภัณฑใหรสชาติกลมกลอมสำหรับตลาดเบียรหลัก และทำให
เกิดการแข่งขันดวยโฆษณาอยางหนักหนวง 

Characteristic Ingredients: ประกอบดวยข้าวบารเลยแบบสอง
หรือหกแถวที่มี adjunct ที่เปนข้าวหรือข้าวโพดผสมเข้าไป 40% ใช้ Lager 
ยีสต และใช้ฮอปเล็กนอย 

Style Comparison: หนักแนน มีรสชาติและเนื้อสัมผัสที่เข้มข้นกวา 
American Light Lager มีความขมและรสชาตินอยกวา International Pale 
Lager มีรสชาติจากฮอปและความขมนอยกวา Pilsners แบบดั้งเดิมของ
ยุโรปอยางเห็นไดชัด 
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Vital Statistics: OG: 1.040 – 1.050 
IBUs: 8 – 18 FG: 1.004 – 1.010 
SRM: 2 – 3.5 ABV: 4.2 – 5.3% 
Commercial Examples: Budweiser, Coors Original, Grain 
Belt Premium American Lager, Miller High Life, Old Style, 
Pabst Blue Ribbon, Special Export 
Tags: standard-strength, pale-color, bottom-fermented, 
lagered, north-america, traditional-style, pale-lager-family, 
balanced 

1C. Cream Ale 
Overall Impression: เบียรที่คลีน ยีสตจัดการกับน้ำตาลอยางดี มี
คารโบเนชั่นสูง เบียรเต็มรสชาติแบบอเมริกันที่ไดฉายาวา “lawnmower” 
(เบียรที่เอาไวดื่มเวลาตัดหญาหรือทำงานสนาม สวนมากจะเปน American 
Light Lager) ดื่มง่าย นุมนวล และสดชื่น มีคาแรคเตอรมากกวา American 
Lager ทั่วไป แตยังคงความออนละมุน ละเอียดออน 

Aroma: มีอโรมาจากมอลตในระดับต่ำจนถึงต่ำปานกลาง มีกลิ่นหอม
คลายข้าวโพด สามารถมี DMS ในระดับต่ำได มีอโรมาจากฮอปในระดับต่ำ
ปานกลางได จะเลือกใหอโรมามีกลิ่นแบบไหนก็ได แตปกติจะเปนกลิ่น 
floral, spicy หรือ herbal โดยรวมแลวมีกลิ่นหอมที่ละเอียดออนและสมดุล 
สามารถมี ester บางๆ แบบ fruity ได 

Appearance: มีสีฟางออน (pale straw) ถึงสีทองออน (light gold) 
โดยทั่วไปแลวจะอยูดานสีออน มีฟองในระดับต่ำถึงปานกลาง มีคาร
โบเนชั่นปานกลางถึงสูง ฟองคงอยูกับแก้วแบบพอใช้ ดูสวางไสว เปลง
ประกาย มีชีวิตชีวา 

Flavor: มีความขมจากฮอปในระดับต่ำถึงต่ำปานกลาง มีความหวานจาก
มอลตในระดับต่ำถึงปานกลาง แปรผันตาม gravity ของเบียรและการ
ทำงานของยีสต มอลตโดยทั่วไปจะใหรสกลางๆ อาจมีรส grainy หรือ 
crackery มักจะหมักมาอยางดี การรับรสจะเปนแบบกลาง มีฮอปเพียงพอที่
ช่วยเสริมรสมอลต โดยทั่วไปจะพบรส corny ในระดับต่ำถึงปานกลาง 
สามารถมี DMS ในระดับต่ำได รสชาติตอนจบมีไดตั้งแต บาง dry และ 
crisp ไปจนถึงจบแบบหวาน มีโปรไฟลการหมักที่สะอาด สามารถมี ester 
แบบ fruity บางๆได มีรสฮอปในระดับต่ำถึงต่ำปานกลางไดหลายรูปแบบ 
สวนมากจะเปนคาแรคเตอรของ floral, spicy หรือ herbal ที่ละเอียดออน 

Mouthfeel: โดยทั่วไปแลวจะบางและ crisp แมวาเนื้อเบียรอาจจะหนา
ไปถึงแบบกลางได  มีรสสัมผัสนุมนวลดวยการจัดการน้ำตาลของยีสตระดับ
ปานกลางถึงสูง มีคารโบเนชั่นสูง  

Comments: ตัวอยางในตลาดสวนใหญ OG จะอยูในช่วง 1.050– 
1.053 และความขมจะไมสูงกวา 20 IBU 

History: เบียรเอลแบบ sparkling ที่ผานเวลาจากอดีตจนถึงปจจุบัน 
ตั้งแตช่วงป 1800 จนรอดจากยุค Prohibition เปนเบียรเอลที่ผลิตขึ้นมา
ตอสูกับเบียรลาเกอรจากแคนาดา อเมริกาทางตะวันออกเฉียงเหนือ 
ประเทศกลุมมหาสมุทรแอตแลนติก และมิดเวสตของสหรัฐฯ 

Characteristic Ingredients: ใช้มอลตหกแถวของอเมริกา หรือเปน
การผสมกันระหวางแถวหกแถวและแบบสองแถวจากอเมริกาเหนือ 
สามารถใช้ข้าวโพดไดถึง 20% ในการ mash และน้ำตาล 20% ในตอน 
boil สามารถใช้ฮอปไดหลากหลาย ซึ่งมักจะเปนฮอปแถบชนบทแบบ
อเมริกันหรือแบบ Continental สามารถใช้ยีสตเอล อยางเดียว หรือยีสต
เอลผสมกับยีสตลาเกอรก็ได 

Style Comparison: คลายกับ American Lager แบบมาตรฐาน แตมี
ลักษณะเฉพาะมากกวา มีเนื้อเบียรที่เบากวา นุมนวลกวา และมีคาร
โบเนชั่นมากกวา Blonde Ale อาจดูเหมือน Kölsch ในแบบที่นุมนวลกวา  
Vital Statistics: OG: 1.042 – 1.055  
IBUs: 8 – 20 FG: 1.006 – 1.012 
SRM: 2 – 5 ABV: 4.2 – 5.6% 
Commercial Examples: Genesee Cream Ale, Liebotschaner 
Cream Ale, Kiwanda Pre-Prohibition Cream Ale, Little Kings 
Cream Ale, Sleeman Cream Ale, Sun King Sunlight Cream Ale 
Tags: standard-strength, pale-color, any-fermentation, north-
america, traditional-style, pale-ale-family, balanced 

1D. American Wheat Beer 
Overall Impression: เบียรสีออน เปนเบียรข้าวสาลีที่ใหความสดชื่น
จากคาแรคเตอรของ grainy, doughy หรือ bready ดวยโปรไฟลการหมักที่
สะอาดพรอมดวยความหลากหลายจากฮอปทั้งดานคาแรคเตอรและความ
ขม มีเนื้อเบียรที่บางกวาและคารโบเนชั่นที่มากกวา ช่วยทำใหเปนเบียรที่ดื่ม
ง่ายโดยธรรมชาติ 

Aroma: มีคาแรคเตอรแบบ grainy, bready หรือ doughy wheat ใน
ระดับต่ำถึงปานกลาง ความหอมหวานจากมอลตในระดับต่ำถึงปานกลาง
เปนสิ่งที่ยอมรับได สามารถมี ester แบบปานกลางได แตตองมีโปรไฟล
แบบเปนกลาง การมี ester แบบกลวยไมเหมาะสม มีกลิ่นฮอปในแบบ 
citrusy, spicy, floral หรือ fruity ไดในแบบต่ำถึงปานกลาง ปกติจะไมมี
การ dry-hop หามมีกลิ่น clove phenol 

Appearance: ปกติจะมีสีเหลืองออน (pale yellow) ถึงสีทอง (gold) มี
ความใส อาจมีตั้งแตสวางใสไปจนถึงขุ่นจากยีสต คลายในแบบ Weissbier 
มีฟองขนาดใหญสีขาว ฟองเกาะติดแก้วไดนาน 

Flavor: มีรสจาก wheat ในแบบ bready, doughy หรือ grainy ในแบบ
ออนจนถึงเข้มปานกลาง ที่สามารถยาวไปจนถึงตอนจบรส อาจมีความ
หวานจากมอลตแบบปานกลางในตอนจบหรือจะจบแบบ dry และ crisp ก็
ได สามารถมีความขมจากฮอปแบบนอยจนถึงปานกลาง ที่บางทีจะลาก
ยาวไปถึงตอนจบ ปกติจะเปนเบียรที่สมดุลแตสามารถขมไดเล็กนอย มีรส 
citrusy, spicy, floral หรือ fruity จากฮอปในระดับต่ำถึงปานกลาง 
สามารถมี ester แบบปานกลางได แตหามมีคาแรคเตอร banana และ 
clove phenol 

Mouthfeel: มีเนื้อเบียรบางปานกลางจนถึงปานกลาง มีคารโบเนชั่น
ระดับปานกลางถึงสูง อาจมีความครีมมี่เล็กนอยได wheat เบียรบางครั้งจะ
ใหความรูสึก ‘fluffy’ 

Comments: มีหลากหลายรูปแบบ ตั้งแตเบียรที่ค่อนข้างหวานดื่มง่ายไป
จนถึงเบียรที่ dry หรือในแบบฮอปหนักคู่กับคาแรคเตอร wheat ที่เข้มข้น 
แตถาเปน American Rye ควรสงในหมวด 31A Alternative Grain Beer  

History: เปนคราฟตเบียรสัญชาติอเมริกันที่ดัดแปลงจากมาจากสไตล 
Weissbier โดยใช้ยีสตที่สะอาดกวาและใช้ฮอปมากกวา เริ่มผลิตโดย 
Anchor ในป 1984 และตอมาไดรับความนิยมอยางแพรหลายโดย Widmer 

Characteristic Ingredients: ใช้ยีสตเอลหรือลาเกอรสไตลอเมริกัน
ที่มีรสคลีน ไมเหมาะสมถาใช้ยีสต Weissbier ของเยอรมัน ตองใช้มอลต 
wheat (ประมาณ 30–50% ซึ่งต่ำกวาปกติที่ใช้ใน Weissbier) ใช้ ฮอป
อเมริกัน เยอรมัน หรือฮอปโลกใหม 
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Style Comparison: มีคาแรคเตอรจากฮอปในระดับสูงและมี
คาแรคเตอรของยีสตนอยกวา Weissbier ไมควรมคีาแรคเตอรของ banana 
และ clove แบบ Weissbier โดยทั่วไปจะอยูในระดับและความสมดุล
เดียวกันกับ Blonde Ales แตมีคาแรคเตอรของ wheat มอลตมากกวา 

 
 
 
 

Vital Statistics: OG: 1.040 – 1.055 
IBUs: 15 – 30 FG: 1.008 – 1.013 
SRM: 3 – 6 ABV: 4.0 – 5.5% 
Commercial Examples: Bell’s Oberon, Boulevard Unfiltered 
Wheat Beer, GoodLife Sweet As! Pacific Ale, Goose Island 312 
Urban Wheat Ale, Widmer Hefeweizen 
Tags: standard-strength, pale-color, any-fermentation, north-
america, craft-style, wheat-beer-family, balanced

2. INTERNATIONAL LAGER 

International lager คือเบียรลาเกอรระดับพรีเมียม ที่ผลิตในระดับอุตสาหกรรมในประเทศตางๆ ทั่วโลก ไมวาจะพัฒนามาจากสไตลอเมริกันหรือยุโรป เบียร
เหลานี้มักมีลักษณะที่ค่อนข้างสม่ำเสมอและมีการทำการตลาดที่เข้มข้น มักเปนการดัดแปลงมาจากเบียร Pilsner แบบดั้งเดิม โดยมีการเปลี่ยนสีและมีรสชาติของ
มอลตเพิ่มเติมในบางรุน แตยังคงความนิยมที่กวางขวาง ในหลายประเทศ สไตลเหลานี้จะถูกเรียกตามชื่อประเทศของตน การใช้คำวา "international" ไมได
หมายความวาเบียรตางๆ จะมีชื่อแบบนั้นจริงๆ แตเปนการจำแนกประเภทเบียรที่คลายกันซึ่งผลิตทั่วโลกมากกวา 

 
2A. International Pale Lager 
Overall Impression: ลาเกอรสีออนที่ยีสตจัดการกับน้ำตาลไดอยาง
ดี โดยไมมีรสชาติที่เข้มข้น ทั่วไปจะเปนเบียรที่มีความสมดุลและคาร
โบเนชั่นสูง เปนเบียรที่ควรเสิรฟเย็น สดชื่นดับกระหาย 

Aroma: มีกลิ่นมอลตแบบ grainy หรือกลิ่นหวานจากข้าวโพดในระดับต่ำ
จนถึงต่ำปานกลาง มีกลิ่นฮอปแบบ spicy, floral หรือ herbal ในระดับปาน
กลางจนถึงต่ำมาก มีโปรไฟลการหมักที่สะอาด 

Appearance: สีออกไปทางฟางสีออน (pale straw) จนถึงสีทอง (gold) 
ฟองสีขาวอาจอยูไดไมนาน เนื้อเบียรใสมาก 

Flavor: มีรสมอลตแบบ grainy ในระดับต่ำถึงปานกลาง ความขมปาน
กลางถึงต่ำปานกลาง มีความ crisp มีความ dry และยีสตจัดการน้ำตาลได
ดี ในตอนจบรส รสจาก grain จะออกรสกลางและมีคาแรคเตอรของ 
bready-crackery เล็กนอย อาจจะมีรสหวานจากมอลตและข้าวโพดแบบ
กลางๆได สามารถมีรสฮอปแบบ floral, spicy หรือ herbal แบบกลางๆได 
ความสมดุลมีไดทั้งจากมอลตหรือจากความขมแตทั่วไปจะพอๆกัน 
aftertaste แบบกลางพรอมคาแรคเตอรของมอลตและฮอปออนๆ 

Mouthfeel: เนื้อเบียรแบบกลางจนถึงบาง คารโบเนชั่นสูงปานกลาง
จนถึงสูง อาจมีการกัดลิ้นจากความซ่าไดเล็กนอย 

Comments: ตั้งใจจะเปนเบียรที่มี adjunct นอยกวา American Lager 
และอาจเปนการผลิตแบบ all-malt ไมควรมีรสชาติที่เข้มข้นเกินไป เปน 
lager ที่ออกแบบมาเพื่อตลาดนักดื่มกลุมหลัก ที่เปนไดตั้งแต American 
lager แบบอัพเกรดจนถึงเบียรนานาชาติแบบ “import” หรือ “green bottle” 
มักจะจำสับสนกับ Pilsner ความ skunk ที่เกิดจากวิธีการเก็บที่ผิดพลาด
ไมไดเปนลักษณะของสไตลนี ้

History: ในสหรัฐอเมริกา สไตลนี้เปนเบียร lager แบบที่พรีเมี่ยมกวา 
American Lager ซึ่งมีประวัติใกลเคียงกัน นอกประเทศสหรัฐอเมริกา ก็มี
การพัฒนาเพื่อเลียนแบบเบยีร lager สไตลอเมริกันหรือออกมาเปนเบียร
ประเภท Pilsner ที่เข้าถึงไดง่ายกวา (มักจะ dry กวาและขมนอยกวา) 
วางตลาดและสงออกเปนจำนวนมากโดยโรงเบียรอุตสาหกรรมขนาดใหญ
หรือโรงเบียรข้ามชาติ 

Characteristic Ingredients: ใช้ข้าวบารเลยสองหรือหกแถว อาจ
ใช้ adjunct จาก ข้าว ข้าวโพด หรือน้ำตาลเปนสวนประกอบ แตโดยทั่วไป
แลวจะเปน all-malt 

Style Comparison: โดยทั่วไปแลวจะขมและรสแนนกวา American 
Lager มีรสฮอปและความขมนอยกวา German Pils มีเนื้อเบียรบาง รส
มอลต และคาแรคเตอรของฮอปนอยกวา Czech Premium Pale Lager 
แบบที่แรงกวาสามารถใกลเคียง Munich Helles ในดานรสชาติ แตก็จะ
รูสึกถึง adjunct มากกวา 

Entry Instructions: ผูเข้ารวมสามารถระบุความแตกตางตาม
ภูมิภาคได หากตองการ (Mexican lager, Dutch lager, etc.). 
Vital Statistics: OG: 1.042 – 1.050 
IBUs: 18 – 25 FG: 1.008 – 1.012 
SRM: 2 – 6 ABV: 4.5 – 6.0% 
Commercial Examples: Asahi Super Dry, Birra Moretti, 
Corona Extra, Devils Backbone Gold Leaf Lager, Full Sail 
Session Premium Lager, Heineken, Red Stripe, Singha 
Tags: standard-strength, pale-color, bottom-fermented, 
lagered, traditional-style, pale-lager-family, balanced 

2B. International Amber Lager 
Overall Impression: เบียรที่นุมลื่น ดื่มง่ายเปน amber lager ที่เต็ม
ไปดวยรสชาติ malty และรสของ caramel กับ toasty มักจะผานการ
จัดการน้ำตาลที่เหมาะสมของยีสต สวนมากใช้ adjunct และมีความขมที่
กำหนดมาแลว 

Aroma: มีกลิ่นจากมอลตแบบ grainy นอยจนถึงปานกลาง มักมีกลิ่น 
caramel ต่ำถึงปานกลางหรือกลิ่น toasty บางครั้งจะมีกลิ่น nutty หรือ 
biscuity แตหามมี roasty อาจพบกลิ่นฮอปแบบ floral หรือ spicy บางๆ  
มีโปรไฟลการหมักที่สะอาด 

Appearance: มีสีทองแดง (golden-amber) จนถึงแดง (reddish-
copper) มีความใสและสวาง ฟองสีขาวถึงขาวขุ่น แตจะเกาะอยูกับแก้วไม
นาน 

Flavor: มีรสมอลตในระดับต่ำถึงปานกลาง มักมีรส caramel หรือ 
toasty-bready สามารถมีรสหวานแบบ corny ไดในระดับต่ำถึงปานกลาง 
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มีความขมไดต่ำถึงปานกลางที่เข้าไปผสมกับความ malty แลวออกมาสมดุล 
มีรสฮอปในแบบ spicy, herbal หรือ floral ในระดับต่ำถงึปานกลางได มี
โปรไฟลการหมักที่สะอาด ตอนจบรสตอง dry ปานกลางที่มาพรอมกับ
ความ malty แบบปานกลางใน aftertaste ตัวเบียรจะรูสึกหวานถามีความ
ขมต่ำ 

Mouthfeel: เนื้อเบียรปานกลางจนถึงบาง มีคารโบเนชั่นปานกลางจนถึง
สูง นุมลื่น บางตัวอยางอาจพบความ creamy เล็กนอย 

Comments: เปนเบียร amber lager ในตลาดของนักดื่มหมูมากที่มีการ
พัฒนาอยางอิสระจากหลายประเทศ หรืออาจหมายถึงเบียร amber ทั่วไปที่
มีความสำคัญทางประวัติศาสตร แตในปจจุบันกลายเปนผลิตภัณฑที่แยกไม
ออกจากกัน 
History: แตกตางกันไปในแตละประเทศ แตโดยทั่วไปเปนการปรับมา
จากสไตล International Pale Lager ในตลาดของนักดื่มหมูมาก หรือการ
พัฒนาของสไตลพื้นเมืองใหกลายเปนผลิตภัณฑที่เข้าถึงคนทั่วไปมากขึ้น 
Characteristic Ingredients: ใช้ base มอลตในแบบสองแถวหรือ
หกแถว กับมอลตสี เช่น victory, amber หรือ roast อาจผลติแบบ all-malt 
หรือใช้ adjunct ใช้น้ำตาลหรือใสสีได มี caramel มอลต ใช้ฮอปสไตลยุโรป
หรืออเมริกา 

Style Comparison: มีรสชาติมอลต แตนอยกวา Vienna Lager ปกติ
จะมีรสจาก adjunct มีรสชาติความเข้มข้นและความขมนอยกวา Altbier 
Vital Statistics: OG: 1.042 – 1.055 
IBUs: 8 – 25 FG: 1.008 – 1.014 
SRM: 6 – 14 ABV: 4.5 – 6.0% 
Commercial Examples: Abita Amber Lager, Brooklyn 
Lager, Capital Wisconsin Amber Lager, Dos Equis Amber, 
Grain Belt NordEast, Yuengling Lager 
Tags: standard-strength, amber-color, bottom-fermented, 
lagered, traditional-style, amber-lager-family, malty 

2C. International Dark Lager 
Overall Impression: สีเข้มกวา รสเข้มกวา บางทีหวานกวา 
International Pale lager แตมีเนื้อเบียรและรสชาติมากกวามีความขมที่ถูก
คุมเอาไว ดวยความขมที่ต่ำทำใหมอลตกลายเปนรสชาติหลัก การที่มีฮอป
ในระดับต่ำช่วยทำใหเบียรสมดุลเล็กนอย 

Aroma: มีกลิ่นมอลตออนๆ สามารถมีคาแรคเตอรคั่วและ caramel 
แบบต่ำปานกลาง สามารถมีคาแรคเตอรฮอปแบบ spicy, herbal หรือ 
floral ออนๆได ตองมีโปรไฟลการหมักที่สะอาด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Appearance: สีอำพันเข้ม (deep amber) ถึงน้ำตาลเข้ม (dark brown) 
พรอมความใสสวาง ฟองอาจติดแก้วไมนาน ฟองสีครีมจนถึงสีน้ำตาลออน 

Flavor: มีความหวานจากมอลตในระดับต่ำถึงปานกลาง มีรสคารา
เมลหรือ มอลตคั่วไดในระดับต่ำถึงปานกลาง โดยอาจจะเสริมดวย
คาแรคเตอรของ coffee, molasses, brown sugar หรือ cocoa มี
คาแรคเตอรของฮอปแบบ floral, spicy หรือ herbal แบบบางๆได มีความ
ขมต่ำถึงปานกลาง อาจจะมคีวาม fruity บางๆ มีความ crisp ตอนจบแบบ
กลางๆ ความสมดุลมาจากมอลต การมีกลิ่นไหมหรือกลิ่นคั่วที่แรงไม
เหมาะสม 

Mouthfeel: มีเนื้อเบียรแบบปานกลางจนถึงบาง นุมลื่นมีความ creamy 
มีคารโบเนชั่นแบบปานกลางจนถึงสูง 

Comments: เปนเบียรสไตลนานาชาติที่มีสีเข้มกวาปกติ และไมขมหรือมี
ความคั่ว 

History: แบบฉบับที่เข้มกวาของ International Pale Lager ที่ถูกผลิตขึ้น
โดยโรงเบียรอุตสาหกรรมขนาดใหญ ที่ตั้งใจที่จะเข้าถึงผูดื่มในวงกวาง มัก
เปนการปรับสีหรือปรับความหวานของเบียรแบบ pale industrial lager 
หรืออาจเปนเบียรดำแบบดัง้เดิมที่ถูกปรับใหเข้าถงึคนไดกวางกวา (และ
ราคาไมแพง) 

Characteristic Ingredients: ใช้ข้าวบารเลยสองหรือหกแถวพรอม 
adjunct จากข้าวโพด ข้าว หรือน้ำตาล ใช้คาราเมลมอลตและมอลตคั่วเข้ม
เล็กนอย แบบในเชิงพาณิชยอาจใช้สารแตงส ี

Style Comparison: มีรสชาติและความเข้มข้นนอยกวา Munich 
Dunkel, Schwarzbier หรือ dark lager อื่นๆ มักใช้ adjunct แบบที่ใช้ใน 
International Lager อื่นๆ 

Vital Statistics:  OG: 1.044 – 1.056 
IBUs: 8 – 20 FG: 1.008 – 1.012 
SRM: 14 – 30 ABV: 4.2 – 6.0% 
Commercial Examples: Baltika #4 Original, Dixie 
Blackened Voodoo, Heineken Dark Lager, Saint Pauli Girl 
Special Dark, San Miguel Dark, Shiner Bock 
Tags: standard-strength, dark-color, bottom-fermented, 
lagered, traditional-style, dark-lager-family, malty 
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3. CZECH LAGER 

เบียรลาเกอรจากเช็กแบงออกเปนหลายระดับตามระดับ gravity (draft, lager, special) และแบงตามสี (pale, amber, dark) โดยชื่อในภาษาเช็กสำหรับหมวดหมู
นี้คือ světlé (pale), polotmavé (amber), และ tmavé (dark) สำหรับตามระดับ gravity จะใช้คำวา výčepní (draft, 7–10 °P), ležák (lager, 11–12 °P), และ 

speciální (special, 13 °P+) ซึ่ง Pivo คือคำในภาษาเช็กที่แปลวาเบียร การแบงระดับตาม gravity นี้คลายกับการจัดกลุมของเยอรมันที่เรียกวา schankbier, 
vollbier, และ starkbier แตในช่วง gravity ที่แตกตางกัน เบียรเช็กในกลุมเหลานี้มักจะถูกเรียกตามระดับ gravity (เปน °P ) โดยมักมีความแตกตางกันภายใน
กลุม gravity และกลุมสี โดยเฉพาะในกลุม speciální ในแนวทางของสไตลนี้จะรวมกลุมบางประเภท ในขณะที่เบียรอื่นในตลาดของเช็กจะไมไดถูกอธิบาย (เช่น 
เช็กพอรเตอรที่มีความแรงสูง) จึงไมไดหมายความวาหมวดหมูดานลางคือการครอบคลุมเบียรเช็กทั้งหมด แตเปนวิธีการจัดกลุมเบียรที่พบบอยเพื่อวัตถุประสงค์ใน
การตัดสิน 
เบียรลาเกอรจากเช็กแตกตางจากเบียรลาเกอรจากเยอรมันและลาเกอรจากตะวันตกอื่นๆ โดยเบียรลาเกอรเยอรมันมักจะมีการหมักที่สมบูรณ แตเบียรลาเกอร
ของเช็กอาจมนี้ำตาลที่ยังหมักไมหมดเหลืออยูเล็กนอยในเบียรสำเร็จ ซึ่งช่วยใหมี gravity ตอนจบสูงกวาเล็กนอย (และทำใหการหมักดูต่ำกวาที่ปรากฏ) มีเนื้อเบียร
และความรูสึกในปากที่เต็มกวาเล็กนอย และมีรสชาติที่ซับซ้อนมากขึ้นในเบียรที่มีสีและความแรงเทียบเทากัน เบียรลาเกอรเยอรมันมักจะมีโปรไฟลการหมักที่
สะอาดกวา ในขณะที่เบียรลาเกอรเช็กมักจะถูกหมักที่อุณหภูมิต่ำกวา (7–10 °C) เปนระยะเวลานานกวา และอาจมี diacetyl ที่เบาและแทบไมรูสึก (อยูใกล 
threshold) ที่มักจะรูสึกไดมากกวาในอโรมาและรสชาตขิองเบียรที่กลมกลืนกวา [diacetyl แบบ butter ที่สูง ชัดเจนถือเปนข้อบกพรอง] สายพันธุยีสตลาเกอรของ
เช็กไมไดสะอาดเสมอไปและไมสามารถหมักไดดีเทาสายพันธุเยอรมัน ซึ่งช่วยใหหมักจบที่ gravity ที่สูงกวา (รวมถึงวิธีการ mash และการหมักที่เย็นกวา) เบียรลา
เกอรเช็กผลิตดวยวิธีการ mash แบบ decoction (มักใช้การ mash แบบ double decoction) แมจะใช้มอลตสมัยใหม ในขณะที่เบียรลาเกอรจากเยอรมันสวนใหญ
ผลิตดวยวิธีการ mash แบบ infusion หรือ step infusion ความแตกตางเหลานี้ทำใหลักษณะของความเข้มข้น, รสสัมผัสในปาก, และโปรไฟลรสชาติที่แยกแยะ
เบียรลาเกอรของเช็กออกจากกัน 

 
3A. Czech Pale Lager 
Overall Impression: เบียรที่มีเนื้อเบียรบาง รสเข้ม สดชื่น มีฮอปและ
ความขม Czech Pale Lager มีรสชาติที่คุ้นเคยของเบียร Czech Premium 
Pale Lager (ประเภท Pilsner) แตมีแอลกอฮอลทีต่่ำกวา เนื้อเบยีรบางกวา 
และมีความเข้มข้นนอยกวาเล็กนอย 

Aroma: มีคาแรคเตอรมอลตแบบ bready เข้มข้น ที่ผสมกับความ spicy 
หรือ herbal จากฮอปในระดับต่ำจนถึงปานกลาง ความสมดุลระหวาง
มอลตและฮอปอาจแตกตางกันไป สามารถมีรสเสริมแบบ caramel ได
เล็กนอย สามารถมี diacetyl และ ester แบบ fruity ไดเล็กนอย หามมี 
sulfur 

Appearance: มีสีเหลืองออน (light yellow) ถึงสีทองเข้ม (deep gold) 
เนื้อเบียรใสมากและแวววาวถึงขีดสุด ฟองออก creamy สีขาวติดแก้วไดทน
นาน 

Flavor: มีรสมอลตแบบ bready ที่เข้มข้นในระดับต่ำปานกลางจนถึงปาน
กลาง ปดทายดวยฮอปแบบ spicy หรือ herbal ที่ต่ำจนถึงสูงปานกลาง 
ความขมนั้นเดนชัดแตไมหยาบ มีรสชาติและสดชื่น สามารถมี diacetyl 
และ ester แบบ fruity ไดเล็กนอย แตไมควรชัดไป 

Mouthfeel: เนื้อเบียรแบบปานกลางจนถึงบางปานกลาง มีคารโบเนชั่น
ปานกลาง 

Comments: ชือ่ในภาษา Czech ของสไตลนี้คือ světlé výčepní pivo.  

History: Josef Groll เริ่มผลิตเบียรสีออนสองประเภทในป ค.ศ. 1842–
3 ชื่อ výčepní และ ležák; เบียรที่มีความแรงนอยกวามีการผลิตมากกวา
สองเทา; Evan Rail คาดวาสิ่งเหลานี้นาจะเปนเบียร 10°P และ 12°P และ 
výčepní นาเปนเบียรที่ออนกวา ซึ่งเปนเบียรประเภทที่บริโภคมากที่สุดใน
สาธารณรัฐเช็กในปจจุบัน 

Characteristic Ingredients: น้ำที่ความกระดางนอยที่มีปริมาณ
ซัลเฟตและคารบอเนตต่ำ, ฮอปสายพันธุ Czech แบบดั้งเดิม, มอลตสาย

พันธุ Czech Pilsner และ Czech ลาเกอรยีสต น้ำที่ประจุต่ำทำใหฮอปมี
ลักษณะกลม นุมและโดดเดน 

Style Comparison: เบียร Czech Premium Pale Lager ในแบบเนื้อ
เบียรบาง ไมเข้มข้น สดชื่นที่ดื่มไดทุกวัน 
Vital Statistics:          OG: 1.028 – 1.044 

IBUs: 20 – 35      FG: 1.008 – 1.014 
SRM: 3 – 6     ABV: 3.0 – 4.1% 
Commercial Examples: Bernard světlé pivo 10, Březňák 
světlé výčepní pivo, Notch Session Pils, Primátor Antonín 
světlé výčepní, Radegast Rázna 10, Únětické pivo 10° 
Tags: session-strength, pale-color, bottom-fermented, lagered, 
central-europe, traditional-style, pale-lager-family, bitter, 
hoppy 

3B. Czech Premium Pale Lager 
Overall Impression: เบียร Czech lager สีออนที่ดื่มแลวสดชื่นดวย
มอลตและฮอปในปริมาณมาก มีรสสัมผัสที่ลากยาว เบียรสไตล Pilsner ที่
มีความซับซ้อนในรสชาติของมอลต มีความขมสูง คลีน ไมมีความกระดาง 
มีความสมดุล นุมนวล ดื่มไดง่าย 

Aroma: มีคาแรคเตอรมอลตแบบ bready ในระดับปานกลางถึงสูงปาน
กลาง มีกลิ่น spicy, floral หรือ herbal จากฮอปในระดับปานกลางถึงสูง
ปานกลาง มีความสมดุลระหวางมอลตและฮอปในรูปแบบที่แตกตางกัน แต
ตองออกมาเข้มและซับซ้อน สามารถมี diacetyl และ ester แบบ fruity ได
เล็กนอย ester จะชัดขึ้นตามความแรงของเบียร 

Appearance: เบียรสีเหลืองแบบกลาง (medium yellow) จนไปถึงสีทอง
เข้ม (deep gold) เนื้อเบียรใสมากและแวววาว มีฟองครีมมี่สีขาว ฟองแนน 
เกาะติดแก้วทนนาน 
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Flavor: มีรสชาติมอลตแบบ bready ที่เข้มข้น ซับซ้อน ผสมผสานกับ
ความขมที่เดนชัดแตนุมนวล กลมกลอม และรสฮอปแบบ floral และ spicy 
รสจากมอลตและฮอปจะอยูในระดับปานกลางถึงสูงปานกลาง มอลต
อาจจะมีรสสัมผัสแบบ caramel ความขมจะเดนชัดแตไมหยาบ จบรสใน
แบบสมดุลและลากยาวจากรสมอลตและฮอปที่ไมรุนแรง มี diacetyl แบบ
ต่ำปานกลางจนถึงปานกลาง fruity ester ระดับต่ำยอมรับได แตไมมีก็ได 

Mouthfeel: เนื้อเบียรปานกลาง มีคารโบเนชั่นต่ำจนถึงปานกลาง 

Comments: เบียรกลุมของ pivo Plzeňského typu หรือเบียรประเภท 
Pilsner สไตลนี้เปนการผสมผสานระหวางรูปแบบเช็ก světlý ležák (11–
12.9 °P) และ světlé speciální pivo (13– 14.9 °P) ในสาธารณรัฐเช็ก มี
เพียง Pilsner Urquell และ Gambrinus เทานั้นที่ถูกเรียกวา Pilsner แมวา
จะมีการใช้ชื่อนี้อยางกวางขวางทั่วโลกนอกสาธารณรัฐเช็ก ชื่อ Czech 
Pilsner หรือ Bohemian Pilsner ใช้เพื่อแยกสองสไตลนี้ออกจากเบียรสไตล 
Pilsner อื่น 

เบียรแบบ Kvasnicové (“yeast beer”) เปนที่นิยมในสาธารณรัฐเช็ก เปน
เบียรที่ยีสตยังทำงานอยูหรือมากับยีสตสดที่เพิ่งหมักเสร็จ เบียรพวกนี้บางที
จะขุ่นมาก และมียีสตลอยอยูที่ช่วยชูฮอปคาแรคเตอร ตัวอยางจากเบียรยุค
ใหมจะมีความสมดุลจากมอลตและฮอปที่หลากหลาย ที่อาจจะไมตองฮอป
นำแบบ Pilsner Urquell 

History: มักเกี่ยวข้องกับ Pilsner Urquell ซึ่งผลิตครั้งแรกในป 1842 
จากความไมพอใจของชาวเมืองตอมาตรฐานการผลิตเบียรใน Plzeň ทำให
มีการสรางโรงเบียรใหม ผูผลิตเบียรชาวบาวาเรีย Josef Groll ถูกบันทึกวา
เปนผูเริ่มผลิตเบียรตัวนี้ แมจะมีเบียร Pale Lager ที่เกิดในโบฮีเมียก่อนหนา
นี้ ความสำคัญคือการใช้ lager ยีสตในเทคนิคการใช้มอลตแบบอังกฤษ 

Characteristic Ingredients: ใช้ฮอปสายพันธุดั้งเดิมของเช็ก มอลต
ของเช็ก ลาเกอรยีสตของเช็ก น้ำที่มีซัลเฟตและคารบอเนตต่ำที่จะให
คาแรคเตอรของฮอปที่กลมสวยแมจะใช้ฮอปเยอะ แมระดับความขมของ
เบียรสไตลนี้ที่ขายในตลาดจะลดลงในช่วงไมกี่ปที่ผานมา แตก็ไมมากเทา
เบียรรวมสมัยจากเยอรมัน 

Style Comparison: มีสีสัน มอลตเข้มข้น และมีเนื้อเบียรหนากวา 
German Pils ดวยการจบรสที่แนนกวาและคลีนกวา ไดความรูสึกนุม และ
แรงกวา Czech Pale Lager  

Vital Statistics: OG: 1.044 – 1.060 
IBUs: 30 – 45 FG: 1.013 – 1.017 
SRM: 3.5 – 6 ABV: 4.2 – 5.8% 
Commercial Examples: Bernard světlé ležák 12°, Budvar 33 
světlý ležák, Pilsner Urquell, Pivovar Jihlava Ježek 11%, 
Primátor Premium lager, Radegast Ryze hořká 12, Únětická 
pivo 12° 
Tags: standard-strength, pale-color, bottom-fermented, 
lagered, central-europe, traditional-style, pilsner-family, 
balanced, hoppy 

3C. Czech Amber Lager 
Overall Impression: เบียรมอลตนำสีเหลืองอำพันจากเช็ก ที่มีกลิ่น 
ฮอปที่กวาง มีตั้งแตฮอปนอยจนถึงฮอปเดนชัด รสของมอลตมีไดหลายแบบ
ขึ้นอยูกับการตีความและความสมดุล โดยมีไดตั้งแตจบแบบ dry, bready 
หรือ biscuity เล็กนอย จนถึงจบแบบหวานที่มีความรูสึกถึงคาราเมล 

Aroma: มีความเข้มข้นปานกลาง กลิ่นของมอลตเข้มข้นที่เปนไดทั้ง 
bready และคาแรคเตอรที่เกิดจากปฏกิิริยา Maillard หรือมีความหวาน
จาก caramel มีฮอปที่ออกไปในทาง spicy, floral หรือ herbal แบบปาน
กลางหรือไมมีก็ได มีลักษณะของเบียรลาเกอรที่สะอาด อาจจะมี ester 
แบบ fruity (stone fruit หรือ berry) แบบต่ำ สามารถมี diacetyl แบบต่ำได  

Appearance: สีอำพันเข้ม (deep amber) ถึงสีทองแดง (copper) เนื้อ
เบียรมีความใสคมชัด ฟองขนาดใหญ สีขาวนวล เกาะกับแก้วไดด ี

Flavor: โดดเดนดวยความซับซ้อนจากมอลต (ปานกลางถึงสูงปานกลาง) 
ลักษณะของมอลตอาจจะแตกตางกันไป มีไดตั้งแตแบบ dry และ
คาแรคเตอรที่เกิดจากปฏกิิริยา Maillard ที่โดดเดน ไปจนถึงคาราเมลและ
เกือบหวาน บางชนิดจะมีมอลตที่ออกเหมือน candy หรือ graham-cracker 
มีรสฮอปแบบ spicy ไดในระดบัต่ำถึงปานกลาง ความขมของฮอปโดดเดนที่
พาไปสูความสมดุลในตอนจบ สามารถมี ester บางๆในแบบ plum หรือ 
berry ได มี diacetyl ระดับต่ำได หามมีรสมอลตคั่ว จบรสไดหลายแบบ
ตั้งแต dry พรอมฮอป ไปจนถึงจบแบบหวาน 
Mouthfeel: เนื้อเบียรแบบกลางจนถึงแนนปานกลาง นุมและกลมกลอม 
มักมีความนุมนวลแบบครีมมี่ มีคารโบเนชั่นปานกลางถึงต่ำ 

Comments: ชื่อสไตลนี้ในภาษาเช็กคือ polotmavé pivo ซึ่งแปลวา
เบียรสีกึ่งเข้ม สไตลนี้เปนการผสมผสานระหวางเบียรสไตลเช็ก 
polotmavý ležák (11–12.9 °P) และ polotmavé speciální pivo (13–
14.9 °P) บางรูปแบบอาจเอาเบียร pale หรือ dark lager เข้ามาผสม  

History: เบียรสไตลเวียนนาที่ไดรับการผลิตอยางตอเนื่องในสาธารณรัฐ
เช็ก เปนการกลับมาทำใหมของโรงเบียรขนาดเล็กที่เปดในสาธารณรัฐเช็ก 
เริ่มมีเบียรสไตลแบบนี้เยอะขึ้น 

Characteristic Ingredients: ใช้ pilsner และ caramel มอลต แต
ก็อาจใช้ vienna และ munich มอลตไดเช่นกัน ใช้น้ำที่มีแรธาตุต่ำ ฮอป
สายพันธุเช็กแบบดั้งเดิม และใชล้าเกอรยีสตของเช็ก 

Style Comparison: สไตลนี้อาจคลายกับ Vienna Lager แตมี
คาแรคเตอรรุนแรงกวา จากฮอปสายพันธุเช็กที่ใสไปในตอนทาย เปนสไตล
ที่เข้าใกล British Bitter แตเข้มข้นกวาดวยคาแรคเตอรคาราเมลที่ลึกกวา 
แบบที่ผลิตโดยโรงเบียรขนาดใหญจะใกลเคียง Czech Premium Pale 
Lager ที่มีรสของ dark มอลตและฮอปต่ำ แบบที่ผลิตโดยโรงเบียรขนาดเล็ก
จะมีคาแรคเตอรฮอปมากขึ้น มีความซับซ้อนของมอลต และมีความหวาน
เหลืออยู 
Vital Statistics: OG: 1.044 – 1.060 
IBUs: 20 – 35 FG: 1.013 – 1.017 
SRM: 10 – 16 ABV: 4.4 – 5.8% 
Commercial Examples: Bernard Jantarový ležák 12°, 
Gambrinus Polotmavá 12°, Kozel Semi-Dark, Lobkowicz 
Démon 13, Primátor 13 polotmavé, Strakonický Dudák 
Klostermann polotmavý ležák 
Tags: standard-strength, amber-color, bottom-fermented, 
lagered, central-europe, traditional-style, amber-lager-family, 
balanced 
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3D. Czech Dark Lager 
Overall Impression: เบียรลาเกอรจากเช็กที่มีมอลตเข้มข้น ที่มา
พรอมมอลตคั่วที่ความคั่วมีตั้งแตสัมผัสไมไดจนถึงคั่วชัดเจน มีความสมดุล
จากมอลตที่โดดเดน พรอมดวยระดับการใช้ฮอปที่หลากหลาย 

Aroma: รสมอลต ลึก เข้มข้นบางครั้งก็มีรสหวาน ในระดับปานกลางถึง
สูงปานกลาง โดยสามารถมีคาแรคเตอรของ bread crust, toast, nut, 
cola, dark fruit หรือ caramel คาแรคเตอรจากมอลตคั่ว เช่น chocolate 
หรือความหวานจาก coffee ซึ่งอาจจะมีแบบปานกลางหรือไมมีก็ไดแตไม
ควรเดนกวามอลตพื้นฐาน มีกลิ่นฮอปแบบ spicy ได อาจมี diacetyl และ 
ester แบบ fruity (plum หรือ berry) ในระดับต่ำได 

Appearance: สีทองแดงเข้ม (dark copper) ถึงเกือบดำ มักมีประกาย
โทนสีแดง (red) หรือโกเมน (garnet) เบียรใส ชัดเจนฟองขนาดใหญ สีขาว
นวลเกาะแก้วไดด ี

Flavor: มีคาแรคเตอรมอลตที่ลึกและซับซ้อนแบบปานกลางถึงสูงปาน
กลาง มักมีคาแรคเตอรที่เกิดจากปฏกิิริยา Maillard และความหวานของ
มอลตที่ตกค้างอยูเล็กนอย รสชาติของมอลตเปนแบบ caramel, toast, nut, 
licorice, dried dark fruit, chocolate หรือ coffee พรอมกับรสคั่วแบบ
กลางถึงออน มีฮอปแบบ spicy ต่ำถึงปานกลาง มีความขมต่ำปานกลางถึง
ปานกลาง แตตองรับรูได ความสมดุลของเบียรมีไดตั้งแตแบบ malty 
จนถึงฮอปนำ อาจมี diacetyl ต่ำถึงปานกลาง มี ester แบบ light plum 
หรือ berry ได 

Mouthfeel: เนื้อเบียรแบบปานกลางถึงหนาปานกลาง ใหความรูสึกตอน
ดื่มไดเต็มปากเต็มคำแตไมหนักหรือหวานเกินไป มีความครีมมี่ปานกลาง 
นุมลื่น มีคารโบเนชั่นต่ำจนถึงปานกลาง ในแบบที่แอลกอฮอลสูงอาจจะพบ
ความอุนจากแอลกอฮอลได 

 

 

Comments: สไตลนี้เปนการผสมผสานระหวางสไตล tmavý ležák 
(11–12.9 °P) และ tmavé speciální pivo (13–14.9 °P) ของเช็ก ในเบียร
สไตลนี้ที่ทันสมัยกวาจะ dry และมีรสขมที่สูงกวา ในขณะที่แบบดั้งเดิมมักมี 
IBU ในช่วง 18–20 โดยมีความสมดุลแบบที่หวานกวา 

History: โรงเบียรชื่อ U Fleků ในกรุงปรากที่เปดมาตั้งแตป 1499 เปน
ผูผลิตเบียรสไตลนี้ที่เปนที่รูจักมากที่สุด ปจจุบันมีโรงเบียรใหมขนาดเล็ก
หลายแหงกำลังผลิตเบียรสไตลนี้ 

Characteristic Ingredients: ใช ้pilsner มอลตและ dark caramel 
มอลตที่มีการเติมมอลตคั่วแบบที่ไมขมลงไปเปนปกติ สามารถใช้ vienna 
หรือ munich มอลตเข้าไปดวยได ใช้น้ำที่มีแรธาตุต่ำ ฮอปสายพันธุเช็กแบบ
ดั้งเดิม และใช้ลาเกอรยีสตของเช็ก 

Style Comparison: เบียรนี้เทียบเทากับ Dark Lager ในสาธารณรัฐ
เช็ก ซึ่งมีใหเลือกตั้งแต Munich Dunkel จนถึง Schwarzbier ทั่วไปแลวจะมี
ความเข้มข้นรวมทั้งจาก มอลต ฮอป รสชาติ และความขม 
Vital Statistics: OG: 1.044 – 1.060 
IBUs: 18 – 34 FG: 1.013 – 1.017 
SRM: 17 – 35 ABV: 4.4 – 5.8% 
Commercial Examples: Bernard černý ležák 12°, Budvar 
tmavý ležák, Herold tmavé silné pivo 13°, Kozel Dark , 
Krušovice  černé, Primátor dark lager, U Fleků Flekovský 
tmavý ležák 13° 
Tags: standard-strength, dark-color, bottom-fermented, 
lagered, central-europe, traditional-style, dark-lager-family, 
balanced 
 

4. PALE MALTY EUROPEAN LAGER 
หมวดหมูนี้ประกอบดวยเบียรเยอรมันลาเกอรสีออนที่มีความแรงตั้งแตระดับ vollbier ถึง starkbier ซึ่งเนนรสชาติจาก Pilsner มอลต ที่มีความสมดลุในขณะที่
ยังคงมีการหมักที่สมบูรณ 

4A. Munich Helles 
Overall Impression: เบียรเยอรมันลาเกอรสีทองที่ใหรสชาตินุมนวล 
มีความ malty พรอมเนื้อสัมผัสที่นุมและ dry สัมผัสไดถึงฮอปในแบบ 
spicy, floral หรือ herbal มีความขมที่ถูกกำหนดไวเพื่อใหออกมาสมดุลกับ
มอลตแตไมหวาน ช่วยใหเบียรออกมาสดชื่นดื่มไดทุกวัน 

Aroma: มีกลิ่นมอลตแบบ grainy-sweet ในระดับปานกลาง กลิ่นฮอป
แบบ spicy, floral หรือ herbal ในระดับต่ำถึงต่ำปานกลาง รื่นรมย มีโปร
ไฟลการหมักที่สะอาด ในความสมดุลมีมอลตโดดเดน เบียรที่สดใหมจะมี
ความหอมหวานจากมอลตมากกวา 

Appearance: สีเหลืองออน (pale yellow) ถึงสีทองออน (pale gold) มี
ความใส ฟองสีขาวเกาะอยูกับแก้วไดด ี

Flavor: มีรสมอลตระดับปานกลางที่เริ่มตนดวยความหวาน รสหวาน
จาก grain แบบนุมนวลใหรสชาตินวลกลมที่เสริมดวยความขมปานกลางถึง
ต่ำ นุมและจบแบบ dry แตไมคมและกัดลิ้น กลิ่นฮอปแบบ spicy, floral 
หรือ herbal แบบต่ำจนถึงต่ำปานกลาง การรับรูรส จบรสและ aftertaste 
จะมาจากมอลตมากกวาฮอปแตยังตองรูสึกถึงฮอปได ไมควรหลงเหลือ

ความหวาน มีเพียงรสมอลตและรสขมที่ถูกควบคุมเอาไว มีโปรไฟลการ
หมักที่สะอาด 

Mouthfeel: มีเนื้อเบียรปานกลาง มีคารโบเนชั่นปานกลาง นุมลื่น มี
คาแรคเตอรแบบเบียรลาเกอรที่ด ี

Comments: เบียรที่สดใหมจะมีลักษณะเดนจากมอลตและฮอป ที่
สามารถจางหายไปตามกาลเวลา เหมือนที่มักจะพบใน Export Beer คำวา 
Helles ในมิวนิกจะมีแนวโนมที่จะเปนแบบที่เบากวา เบียรที่อยูนอกเมือง 
อาจจะเรียกวา Helles Lagerbier 

History: เกิดขึ้นในมิวนิกในป 1894 เพื่อแข่งขนักับเบียรสไตล Pilsner 
แบบที่สีออน ตนแบบคือโรง Spaten ที่ไดรับความนิยมมากในตอนใตของ
ประเทศเยอรมัน 

Characteristic Ingredients: ใช้ Continental Pilsner มอลต ฮอป
สายพันธุเยอรมันดั้งเดิมและเยอรมันลาเกอรยีสต 

Style Comparison: ความสมดุลของมอลตและความขมคลายกับ 
Munich Dunkel แตมีความหวานจากมอลตนอยกวาตามธรรมชาติของ
เบียรสีออน แทนที่จะมสีีเข้มและเข้มข้น มีเนื้อเบียรและความชัดเจนของ
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มอลตมากกวา German Pils แตความ crisp และคาแรคเตอรของฮอปนอย
กวา มีมอลตโปรไฟลแบบเดียวกับ German Helles Exportbier แตฮอป
สมดุลนอยกวา แอลกอฮอลต่ำกวา เนื้อเบียรและแอลกอฮอลนอยกวา 
Festbier 

Vital Statistics: OG: 1.044 – 1.048 
IBUs: 16 – 22 FG: 1.006 – 1.012 
SRM: 3 – 5 ABV: 4.7 – 5.4% 
Commercial Examples: Augustiner Lagerbier Hell, Hacker-
Pschorr Münchner Gold, Löwenbraü Original, Paulaner 
Münchner Lager, Schönramer Hell, Spaten Münchner Hell, 
Weihenstephaner Original Helles 
Tags: standard-strength, pale-color, bottom-fermented, 
lagered, central-europe, traditional-style, pale-lager-family, 
malty 

4B. Festbier 
Overall Impression: เบียรเยอรมันลาเกอรสีออนที่รสเนียนสะอาด 
พรอมกลิ่นมอลตเข้มข้นปานกลางและกลิ่นฮอปออนๆ สรางความสมดุล
จากความแรงและความดื่มง่าย โดยการนำเสนอรสมอลตจากเยอรมันที่
หรูหราในเบียรที่ไมหนักเกินไป 

Aroma: มีความเข้มข้นของมอลตในระดับปานกลาง โดยเนนที่กลิ่น 
toasty-doughy และกลิ่นหอมหวาน มีฮอปในแบบ floral, herbal หรือ 
spicy ในระดับต่ำจนถึงต่ำปานกลาง มอลตไมควรมีคาแรคเตอร toasty, 
caramel หรือ biscuity ลึกเกินไป เปนลาเกอรที่มีโปรไฟลการหมักที่สะอาด 

Appearance: สีเหลืองเข้ม (deep yellow) ถึงสีทองเข้ม (deep gold) ไม
ควรเปนสีอำพัน น้ำเบียรใสสวาง ฟองมีสีขาวหรือขาวนวลเกาะขอบแก้วได
ดี ตัวอยางในแบบที่ขายในตลาดจะเปนสีทองออน 

Flavor: เริ่มดวยรสมอลตปานกลางถึงสูงปานกลาง ตามมาดวย toasty, 
bread dough ที่ใหความประทับใจดวยความนุมของมอลตที่เข้มข้น มีความ
ขมปานกลางถึงต่ำปานกลางที่มีรสมอลตทำใหสมดุล ยีสตจัดการน้ำตาล
มาอยางดีและมีความ crisp แตไม dry มีรสฮอปแบบ floral, herbal หรือ 
spicy ระดับปานกลางถึงต่ำปานกลาง มีโปรไฟลการหมักที่สะอาด รสชาติ
สวนใหญมาจาก Pils มอลตที่มีรส toasty บางๆซ่อนอยู ความขมมีเพื่อ
เพิ่มรสชาติ แตมอลตยังไงก็เปนตัวเอก จบแบบเต็มรสชาต ิ

Mouthfeel: เนื้อเบียรปานกลาง พรอมความนุมลื่น บางทีมาพรอม
ความครีมมี่ มีคารโบเนชั่นปานกลาง ความแรงจากแอลกอฮอลจะสัมผัสได
เมื่อเบียรอุนขึ้น 

Comments: สไตลนี้แสดงถึงเบียรเยอรมันสมัยใหมที่ใช้เสิรฟในงาน 
Oktoberfest (ไมไดมีแค่เฉพาะงาน Oktoberfest เทานั้น แตยังสามารถพบ
ไดใน 'fest' อื่นๆ อีกมากมาย) บางครั้งถูกเรียกวา Wiesn ("the 
meadow" หรือชื่อทองถิ่นสำหรับเทศกาล Oktoberfest) เราเลือกที่จะเรียก
สไตลแบบนี้วา Festbier เนื่องจากตามกฎข้อบังคับของเยอรมันและสหภาพ
ยุโรปที่ชื่อ Oktoberfestbier เปนชื่อที่ไดรับการคุ้มครองไวสำหรับเบียรที่
ผลิตในโรงเบียรขนาดใหญภายในเขตเมืองมิวนิกเพื่อใช้ดื่มในงาน 
Oktoberfest เทานั้น แตมีหลายประเทศที่ไมไดถูกผูกมัดโดยกฎเหลานี้ โรง
คราฟทเบียรจำนวนมากในสหรัฐอเมริกาจึงผลิตเบียรที่ชื่อ Oktoberfest 
ออกมาโดยใช้สไตลดั้งเดิมตามที่อยูในแนวทางนี้ที่ชื่อ Märzen บางทีจะถูก
เรียกวา Helles Märzen 
 
 

History: ตั้งแตป 1990 เบียรสวนใหญที่เสิรฟที่ Oktoberfest ในมิวนิก
จะเปนสไตลนี้ เบียรสงออกที่ผลิตขึ้นโดยเฉพาะสำหรับอเมริกายังคงเปน
เบียรสไตล amber แบบดั้งเดิมเปนหลัก ดวยการตีความของผูผลิตชาว
อเมริกา; Paulaner ไดสรางเบียรสีทองขึ้นเปนครั้งแรกในช่วงกลางยุค 1970 
เพราะพวกเขาคิดวาเบียรเทศกาล Oktoberfest แบบดั้งเดิมนั้นทำใหอิ่มเร็ว
เกินไป ดังนั้นพวกเขาจึงพัฒนาเบียรที่เบากวา ดื่มไดมากกวา แตก็ยังมีกลิ่น
มอลตอยู ซึ่งพวกเขาตองการให “more poundable” (จากคำพูดของหัวหนา
ผูผลิตเบียร Paulaner) แตประเภทของเบียรจริงที่เสิรฟในเทศกาล 
Oktoberfest นั้นถูกกำหนดโดยคณะกรรมการเมืองมิวนิก 

Characteristic Ingredients: pils มอลตคือมอลตหลัก แตก็มีการ
ใช้ vienna หรือ munich มอลตบางสวนเพื่อเพิ่มความรูสึกถึงมอลต ความ
แตกตางของตัวอยางในทองตลาดอยูที่มอลตและยีสตที่ใช้ ไมใช่วัตถุดิบอื่น 

Style Comparison: มีความเข้มข้นของ toast นอยกวา Märzen แรง
กวา Munich Helles และมีเนื้อเบียรหนากวาและมีรสมอลตกับฮอป
มากกวา มอลตไมเข้มข้นเทา Helles Bock ความซับซ้อนของมอลตนั้น
คลายคลึงกับ Czech Premium Pale Lager ที่มี gravity สูงกวา โดยไมมี 
ฮอปมาเกี่ยวข้อง 

Vital Statistics: OG: 1.054 – 1.057 
IBUs: 18 – 25 FG: 1.010 – 1.012 
SRM: 4 – 6 ABV: 5.8 – 6.3% 
Commercial Examples: Augustiner Oktoberfest, Hacker-
Pschorr Superior Festbier, Hofbräu Oktoberfestbier, 
Löwenbräu Oktoberfestbier, Paulaner Oktoberfest Bier, 
Weihenstephaner Festbier 
Tags: standard-strength, pale-color, bottom-fermented, 
lagered, central-europe, traditional-style, pale-lager-family, 
malty 

4C. Helles Bock 
Overall Impression: เบียรเยอรมันลาเกอรที่มีสีออน มีความแรง 
และ malty จบรสดวยการจัดการน้ำตาลของยีสตที่สวยงาม ที่ทำใหดื่มง่าย 
โดยทั่วไปคาแรคเตอรของฮอปจะชัดเจนมากกวา และคาแรคเตอรของ
มอลตนั้นมีความเข้มข้นนอยกวาในสไตล Bock อื่นๆ 

Aroma: มีกลิ่นมอลตที่มีรสหวานปานกลางถึงเข้มข้น มักมีกลิ่น toast 
เล็กนอยและคาแรคเตอรที่เกิดจากปฏกิิริยา Maillard ในระดับต่ำ มีฮอปใน
แบบ spicy, herbal หรือ floral ในระดับปานกลางถึงต่ำได มีโปรไฟลการ
หมักที่สะอาด มี ester แบบ fruity แบบต่ำได สามารถพบคาแรคเตอร
แอลกอฮอลแบบต่ำได 

Appearance: มีสีทองเข้ม (deep gold) ถึงสีเหลืองอำพันแบบออน 
(light amber) เนื้อเบียรใสและสวาง ฟองใหญแบบครีมมี่ ฟองสีขาวเกาะ
แก้วไดดี 

Flavor: รสชาติมอลตในแบบ grainy-sweet, doughy, bready หรือ 
lightly toasty ปานกลางถึงเข้มข้นปานกลาง รสมอลตจะเปนตัวนำที่มา
พรอมกับคาแรคเตอรที่เกิดจากปฏกิิริยา Maillard ที่เสริมความนาสนใจ มี 
caramel เล็กนอยได มีคาแรคเตอรของฮอปแบบ spicy, herbal, floral, 
peppery แบบต่ำจนถึงปานกลางได แตตองออกมาดี มีความขมปานกลาง 
ที่มาช่วยเสริมความสมดุลมากกวา Bock อื่นๆ มีโปรไฟลการหมักที่สะอาด 
มีระดับการจัดการน้ำตาลของยีสตที่ดี ไมมีความหวานตกค้าง จบรสแบบ
เหลือความหวานปานกลางที่มีรสของมอลตและฮอป 
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Mouthfeel: เนื้อเบียรแบบปานกลาง คารโบเนชั่นปานกลางถึงสูงปาน
กลาง นุมลื่นและคลีนไมมีความหยาบหรือความฝาดแมจะมีความขมที่
เพิ่มขึ้น สามารถมีคาแรคเตอรของแอลกอฮอลแบบบางๆได 

Comments: อาจจะรูจักในนาม Maibock เมื่อเทียบกับ Bock ที่สีเข้ม
กวา ฮอปจะมาชดเชยคาแรคเตอรที่เกิดจากปฏกิิริยา Maillard ที่ต่ำกวา
เพื่อความสมดุล  

History: คือพัฒนาการลาสุดเมื่อเปรียบเทียบกับ Bock แบบอื่นๆ 
Maibock เปนเบียรที่เสริฟเปนฤดูกาล ปกติจะเสริฟกันในช่วงฤดูใบไมผลิ
และเดือนพฤษภาคม อาจจะพบสีของเบียรและฮอปไดหลายแบบมากกวา
ในเบียรสำหรับสงออก 

Characteristic Ingredients: การผสมของมอลต pils, vienna และ 
munich หามใช้ adjunct อาจจะใช้ crystal มอลตไดบางเล็กนอย ใช ้ฮอป
สายพันธุเยอรมันแบบดั้งเดิม ใช้ยีสตลาเกอรที่ใหความสะอาด ดั้งเดิมใช้
การ mash แบบ Decoction แตใช้เวลา boil นอยกวา Dunkles Bock เพื่อ
คุมการเปลี่ยนสี ใช้น้ำที่มีแรธาตุต่ำ 

Style Comparison: อาจจะคิดไดวาเปนรุนสีออนของ Dunkles Bock 
หรือ Munich Helles หรือ Festbier ที่ผลิตมาในความแรงระดับ Bock 
แมวาเบียรจะมีรสมอลตค่อนข้างมาก แตโดยทั่วไปแลวเบียรชนิดนี้จะมี
รสชาติของ dark มอลตและความเข้มข้นจากมอลตนอยกวา สามารถจบ
แบบ dry กวามีฮอปมากวา และขมไดมากกวา Dunkles Bock แรงนอยกวา 
Doppelbock ที่สีออน ที่มีรสชาติคลายกัน 

Vital Statistics: OG: 1.064 – 1.072 
IBUs: 23 – 35 FG: 1.011 – 1.018 
SRM: 6 – 9 ABV: 6.3 – 7.4% 
Commercial Examples: Altenmünster Maibock, Ayinger 
Maibock, Chuckanut Maibock, Einbecker Mai-Ur-Bock, 
Hofbräu Maibock, Mahr’s Heller Bock 
Tags: high-strength, pale-color, bottom-fermented, lagered, 
central-europe, traditional-style, bock-family, malty

5. PALE BITTER EUROPEAN BEER 
หมวดหมูนี้อธิบายเกี่ยวกับเบียรที่มีตนกำเนิดจากเยอรมันซึ่งมีสีออนและมีความสมดุลระหวางรสหวานกับรสขม โดยมีคาแรคเตอรของฮอปในระดับต่ำจนถึงสูง
ปานกลาง ซึ่งใช้ฮอปแบบดั้งเดิมจากเยอรมัน เบียรเหลานี้มักจะผานการหมักแบบ bottom-fermented หรือผานการ lagered เพื่อใหไดรสชาติที่เรียบเนียน และ
มักจะมีการหมักที่หมดจดเหมือนกับเบียรเยอรมันสวนใหญ 

5A. German Leichtbier 
Overall Impression: เบียรเยอรมันสีออน ที่ยีสตจัดการน้ำตาล
ไดมาก มีเนื้อเบียรบางเบา มีแอลกอฮอลและแคลอรีต่ำกวาเบียรมาตรฐาน 
มีรสขมปานกลางพรอมกลิ่นฮอปชัดเจนที่ทำใหเบียรมีความนาสนใจ  

Aroma: มีกลิ่นฮอปในระดับต่ำถึงปานกลางในแบบ spicy, herbal หรือ 
floral มีความหอมหวานจากมอลตในระดับต่ำถึงต่ำปานกลางในแบบ 
grainy-sweet หรือ crackery มาพรอมกบัโปรไฟลการหมักที่สะอาด 

Appearance: สีฟางออน (pale straw) ถึงเหลืองเข้ม (deep yellow) 
เนื้อเบียรใสที่สุด ฟองมีขนาดปานกลางสีขาวเกาะอยูกับแก้วไดปานกลางถึง
เกาะแก้วไดต่ำกวามาตรฐาน 

Flavor: จะพบความหวานจากมอลตในระดับต่ำถึงปานกลางในช่วงแรก 
มีความขมของฮอปในระดับปานกลาง มรีสฮอปในระดับต่ำถึงปานกลาง
แบบ spicy, herbal หรือ floral มีการหมักที่สะอาด ลักษณะการหมักแบบ 
“ลาเกอรที่ดี” จบรสแบบ dry พรอมดวยรสมอลตและฮอปเล็กนอยใน 
aftertaste 
Mouthfeel: เนื้อเบยีรบางถึงบางมาก มีคารโบเนชั่นในระดับปานกลาง
จนถึงสูง เนียนนุม เปนเบียรที่ผานการหมักมาอยางดี 

Comments: วางตลาดใหเปนเบียรสำหรับการควบคุมน้ำหนักที่มี
คารโบไฮเดรต แอลกอฮอล และแคลอรีต่ำ ออกเสียงวา “LYESHT-beer” 
อาจเรียกอีกแบบวา Diat Pils หรือ Helles สไตลนี้อยูในระดับ Gravity 
เดียวกับ schankbier ในรูปแบบอื่นของเบียรสไตล Leicht ที่มาจาก 
Weissbier, Kölsch และ Altbier; เบียรกลุมนี้ควรสงเข้าหมวด 34B 
Mixed-Style Beer จะดีที่สุด 

History: เดิมทีเครื่องดื่มชนิดนี้คือเครื่องดื่มสำหรับแรงงานในทุงหญา
หรือโรงงาน แตในรูปแบบปจจุบันไดกลายเปนเบียรแบบที่คนอเมริกันนิยม

โดยเนนไปที่ผูบริโภคที่ใสใจสุขภาพหรือกลุมที่ชอบเข้าฟตเนส ที่ตอนนี้โดน
แทนที่ดวยเบียรแบบไมมีแอลกอฮอลและ Radler  

Characteristic Ingredients: ใช้ Continental pilsner มอลต ใช้
ยีสต German lager และใช้ฮอปจากเยอรมันสายพันธุดั้งเดิม 

Style Comparison: เหมือนกับเบียร German Pils หรือ Munich 
Helles ที่แอลกอฮอลต่ำกวา เนื้อเบียรบางกวา มีความขมและรสชาติ
มากกวา American Light Lager  
Vital Statistics: OG: 1.026 – 1.034 
IBUs: 15 – 28 FG: 1.006 – 1.010 
SRM: 1.5 – 4 ABV: 2.4 – 3.6% 
Commercial Examples: Autenrieder Schlossbräu Leicht, 
Greif Bräu Leicht, Hohenthanner Tannen Hell Leicht, 
Müllerbrau Heimer Leicht, Schönramer Surtaler Schankbier, 
Waldhaus Sommer Bier 
Tags: session-strength, pale-color, bottom-fermented, lagered, 
central-europe, traditional-style, pale-lager-family, bitter, 
hoppy 

5B. Kölsch 
Overall Impression: เบียรสีออนที่ใสเปนประกายและมีความ
นุมนวล ดวยความสมดุลจากกลิ่นมอลต ผลไมและฮอป มีความขมปาน
กลาง ยีสตจัดการน้ำตาลไดดีแตจบรสแบบนุมนวล ความสดใหมของเบียร
มีผลอยางมากตอสไตลนี้เพราะคาแรคเตอรตางๆจะค่อยๆหายไปตาม
เวลา 
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Aroma: มีกลิ่นจากมอลตแบบ grainy-sweet ในระดับต่ำจนถึงต่ำมาก 
อาจมีกลิ่นออนๆจากผลไม สามารถมีกลิ่นแอปเปล ลูกแพร หรือเชอรรี่ได  
สามารถมีกลิ่นฮอปในระดับต่ำในแบบ floral, spicy หรือ herbal ได มี
ความเข้มข้นของอโรมาที่นุมนวล แตทั่วไปจะสมดุล สะอาด สดใหม และ
รื่นรมย 

Appearance: มีสีเหลืองปานกลาง (medium yellow) จนถึงสีทองออน 
(light gold) เนื้อเบียรใสที่สุด มีฟองสีขาวละเอียด ที่เกาะติดแก้วไดไมนาน 

Flavor: มีรสชาติอันละเอียดออนจากความสมดุลระหวางมอลต รสชาติ
ของผลไม รสขม และฮอป มีการหมักที่สะอาด หมักมาอยางดีในตอนจบ มี
คาแรคเตอรมอลตแบบ bready และ honey ในระดับปานกลางถึงต่ำปาน
กลาง ความหวานจากผลไมมีในระดับนอยจนแทบไมรูสึก มีความขมใน
ระดับปานกลางถึงต่ำปานกลาง มีฮอปในแบบ floral, spicy หรือ herbal 
ในระดับต่ำจนถึงสูงปานกลาง อาจจะพบความ grainy แบบปานกลางหรือ
ความหวานออนๆจากมอลตในสัมผัสแรก ที่ทำใหรูสึกนุมและเนียน จบรส
แบบนุมนวลไมเหลือความหวานและมีความ crisp แตไมบาดหรือกัดลิ้น 
หามพบความหวานตกค้าง แมวาความสมดุลระหวางสวนประกอบรสชาติ
อาจแตกตางกันไปแตก็ไมควรใหมีอะไรเดนออกมา 

Mouthfeel: มีเนื้อเบียรปานกลางถึงบางปานกลาง แตสวนใหญจะมาใน
แบบบางปานกลาง มีคารโบเนชั่นในระดับปานกลางถึงสูงปานกลาง เนื้อ
เบียรเนียนนุม ยีสตจัดการน้ำตาลมาอยางดี ไมรุนแรง ไมกระดาง 

Comments: เบียรลาเกอรแบบดั้งเดิมที่หมักดวยยีสต top-ferment จาก 
Cologne ประเทศเยอรมนี (Köln) โรงเบียร Köln สรางความแตกตางดวย
เบียรที่สมดุล ดังนั้นโปรดยอมรับเบียรที่มีความหลากหลายในสไตลเมื่อ
ตัดสิน เบียรในแบบที่ dry กวาอาจจะพบฮอปมากกวาและขมกวา IBU ที่
แจ้ง ความละเอียดออนในรสชาติคงอยูไดไมนาน ดังนั้นควรระวังเรื่อง
ผลกระทบจาก oxidation แก้วทรงสูงและแคบขนาด 20cl ที่ใช้เสริฟใน 
Köln เรียกวา Stange  

History: Köln มีประเพณีใช้วิธีการหมักแบบ top-ferment มาตั้งแตยุค
กลาง แตเบียรที่ปจจุบันรูจักกันในชื่อ Kölsch นั้นไดรับการพัฒนาขึ้นในช่วง
ปลายทศวรรษ 1800 เพื่อทดแทนเบียร Pale Lager และการหมักแบบ 
bottom-ferment ที่เปนสิ่งตองหามใน Cologne ชื่อ Kölsch เปนชื่อเรียกที่
ไดรับการคุ้มครองโดย Kölsch Konvention (1986) และจำกัดใหใช้ได
เฉพาะโรงเบียรแถบ Köln โดย Konvention ใหคำจำกัดความวา เปนเบียร
ที่เนื้อเบียรบาง ยีสตทำงานมาอยางดีมาก มีฮอปเดน ใส เปน Vollbier 
แบบ top-ferment  

Characteristic Ingredients: ใช้ฮอปเยอรมันแบบดั้งเดิม ใช้มอลต
เยอรมัน pils, pale หรือ vienna ใช้ยีสตเอลแบบเยอรมันที่สะอาดและ
ทำงานไดดี ใช้ wheat มอลตเล็กนอยเปนครั้งคราว เบียรในปจจุบันจะหมัก
ที่อุณหภูมิประมาณ 15 °C แลวไปบมที่สภาวะเย็นใกลจุดเยือกแขง็นานถึง
หนึ่งเดือน และควรเสิรฟแบบสดใหม 

Style Comparison: อาจเข้าใจผิดวาเปน Cream Ale หรือ German 
Pils ที่ละเอียดออน 

Vital Statistics: OG: 1.044 – 1.050 
IBUs: 18 – 30 FG: 1.007 – 1.011 
SRM: 3.5 – 5 ABV: 4.4 – 5.2% 
Commercial Examples: Früh Kölsch, Gaffel Kölsch, Mühlen 
Kölsch, Päffgen Kolsch, Reissdorf Kölsch, Sion Kölsch, Sünner 
Kölsch 

Tags: standard-strength, pale-color, top-fermented, lagered, 
central-europe, traditional-style, pale-ale-family, balanced 

5C. German Helles Exportbier 
Overall Impression: คือเบียรเยอรมันสีทองที่มีความสมดุลระหวาง
มอลตที่นุมนวลกับความขมและคาแรคเตอรจากฮอป ในเนื้อเบียรที่หนา
กวาและแรงกวาเบียรปกติเล็กนอย 

Aroma: มีกลิ่นฮอปในระดับปานกลางถึงต่ำปานกลางในแบบ floral, 
spicy หรือ herbal มีกลิ่นมอลตในระดับปานกลาง อาจพบไดในแบบ light 
toasty, bready หรือ doughy มีโปรไฟลการหมักที่สะอาด กลิ่นฮอปและ
มอลตพบไดชัดเจนและสมดุล 

Appearance: มีสีเหลืองปานกลาง (medium yellow) ถึงสีทองเข้ม 
(deep gold) มีความใส มีฟองสีขาวเกาะกับแก้วไดด ี

Flavor: มีรสชาติที่มาจากความสมดุลของมอลตกับฮอปและความขมใน
ระดับปานกลาง มีคาแรคเตอรจากมอลตและฮอปคลายกบักลิ่นอโรมา มี
ความขมในระดับปานกลางที่รูสึกได ใหความรูสึกเต็มรสชาติ พรอมการจบ
รสแบบ medium-dry มีโปรไฟลการหมักที่สะอาด ใน aftertaste มีรสมอลต
และฮอปที่สมดลุ คาแรคเตอรจากแรธาตุในน้ำช่วยใหรสกลม เต็มรสชาติ 
พรอมรสชาติที่คมและ dry สามารถใช้ sulfate ได 

Mouthfeel: มีเนื้อเบียรแบบปานกลางจนถึงหนาปานกลาง มีคาร
โบเนชั่นในระดับปานกลาง กลมกลอมและใหสัมผัสในปากที่ดี อาจจะพบ
ความอุนจากแอลกอฮอลเล็กนอยไดในเบียรแบบที่แรงกวา 

Comments: เปนที่รูจักในชื่อ Dortmunder Export, Dortmunder, 
Export หรือแค่ Dort เรียกวา Export แค่ในเยอรมัน ที่อื่นจะเรียก 
Dortmunder เบียร Export ยังคงเปนเบียรที่มีความแรงตามแบบเบียร
มาตรฐานจากเยอรมัน สามารถมีหลายสไตล แบงตามความแตกตาง
ระหวาง German Pils และ Munich Helles ในดานตางๆ: สี, ความสมดุล
ของมอลตและฮอป, รสตอนจบและความขม 

History: พัฒนาขึ้นในเมือง Dortmund ในเขตอุตสาหกรรม Ruhr ในยุค 
1870 เพื่อตอบสนองตอเบียรประเภท Pilsner ที่มีสีออน ไดรับความนิยม
อยางมากหลังสงครามโลกครั้งที่ 2 แตความนิยมลดลงในช่วงป 1970 เบียร
ในแบบ Export อื่นๆ พัฒนาขึ้นแบบอิสระ และจะเปนแบบที่เข้มข้นกวา
เล็กนอยของเบียรที่มีอยู 

Characteristic Ingredients: ใช้น้ำทีม่ีแรซัลเฟต คารบอเนต และ
คลอไรดในระดับสูง ใช้ฮอปเยอรมันหรือเช็กแบบดั้งเดิม ใช้ pilsner มอลต 
ใช้ยีสตเยอรมันลาเกอร ใช้วิธี Decoction mash แบบดั้งเดิม 

Style Comparison: มีคาแรคเตอรฮอปตอนจบนอยกวาและมีเนื้อ
เบียรหนากวา German Pils มีความขมและ dry กวา Munich Helles มี
ความแรงกวา dry กวาแตมีฮอปนอยกวา Czech Premium Pale Lager  
Vital Statistics: OG: 1.050 – 1.058 
IBUs: 20 – 30 FG: 1.008 – 1.015 
SRM: 4 – 6 ABV: 5.0 – 6.0% 
Commercial Examples: Chuckanut Export Dortmunder 
Lager, DAB Dortmunder Export, Dortmunder Kronen, 
Landshuter Edel Hell, Müllerbräu Export Gold, Schönramer 
Gold 
Tags: standard-strength, pale-color, bottom-fermented, 
lagered, central-europe, traditional-style, pale-lager-family, 
balanced 
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5D. German Pils 
Overall Impression: คือเบียรเยอรมันลาเกอรที่มีสีออน มีความ dry 
และความขม มีอโรมาของฮอปที่โดดเดน มีความ crisp มีความคลีน และ
สดชื่น ที่แสดงถึงสีทองสดใสพรอมฟองที่เกาะแก้วดีเยี่ยม 

Aroma: มีกลิ่นฮอปในระดับปานกลางถึงสูงปานกลางในแบบ flowery, 
spicy หรือ herbal มีคาแรคเตอรมอลตในแบบ grainy, sweet หรือ 
doughy ในระดับต่ำจนถึงปานกลาง มักพบคาแรคเตอรของ honey และ 
toasted cracker มีโปรไฟลการหมักที่สะอาด มีคาแรคเตอรฮอปเปนตัวนำ
แตไมกลบคาแรคเตอรจากมอลตในเรื่องความสมดุล 

Appearance: มีสีฟาง (straw) จนถึงสีเหลืองเข้ม (deep yellow) มีน้ำ
เบียรใสมากเปนประกาย มาพรอมฟองครีมมี่ สีขาวเกาะแก้วไดยาวนาน 

Flavor: ควรพบรสมอลตตอนเริ่มตนที่เดนกวารสฮอปและความขม ที่
นำไปสูความ dry และจบรสในแบบ crisp มีรสชาติมอลตและฮอปในแบบ
เดียวกับกับกลิ่นอโรมา (ตัวอธิบายและความเข้มข้นเดียวกัน) มีความขมใน
ระดับปานกลางถึงสูง ที่ลากยาวคู่กันไปกับรสมอลตและฮอปจนถึงใน 
aftertaste มีโปรไฟลการหมักที่สะอาด แรธาตุในน้ำจะช่วยเนนและยืด
ความรูสึก dry ในตอนจบ แมรสชาติของมอลตและฮอปอาจจางหายไปตาม
เวลา แตเบียรควรมีรสขมที่สมดุลอยูเสมอ 

Mouthfeel: มีเนื้อเบียรแบบบางปานกลาง มีคารโบเนชั่นในระดับปาน
กลางถึงสูง เบียรไมควรรูสึกหนัก ไมกระดาง แตอาจมีความรูสึกแข็งและ
คมที่มาจากแรธาตุในน้ำในบางตัวอยาง 

Comments: เปน pils สมัยใหมที่มีสีออนกวา มีความ dry กวา มีความ
คมกวาในตอนจบ และมีความขมที่ไลจากเยอรมันตอนใตจนไปถึงตอน
เหนือที่สะทอนปริมาณที่เพิ่มขึ้นของ sulfate ในน้ำ Pils ของ Bavaria จะมี
ความความขมที่นุมนวลกวาพรอมมอลตและคาแรคเตอรจาก late hop แต

ยังมีฮอปและความ crisp ในตอนจบที่ตางจาก Munich Helles การใช้คำ
วา 'Pils' เปนเรื่องธรรมดาในเยอรมนีมากกวา 'Pilsner' เพื่อแยกความ
แตกตางจากสไตลเช็ก (บางคนกลาววา) และเพื่อแสดงความเคารพ 

History: ดัดแปลงมาจาก Czech Pilsner เพื่อใหเหมาะกับสภาพการ
ผลิตเบียรในเยอรมัน เพราะน้ำมีแรธาตุสูงและใช้ฮอปสายพันธุในประเทศ 
ผลิตครั้งแรกในประเทศเยอรมันในช่วงตนทศวรรษ 1870 เปนที่นิยมมากขึ้น
หลังสงครามโลกครั้งที่ 2 เนื่องจากโรงเรียนการผลิตเบียรของเยอรมัน
สงเสริมเทคนิคการผลิตสมัยใหม นอกจาก Czech Pilsner ที่เปน
ลูกพี่ลูกนองแลวนี่คือสไตลเบียรที่ผลิตอยางแพรหลายที่สุดในปจจุบัน 

Characteristic Ingredients: ใช้ Continental Pilsner มอลต ใช ้
ฮอปสายพันธุเยอรมันดั้งเดิม ใช้ยีสตเยอรมันลาเกอร 

Style Comparison: เนื้อเบียรบาง สีออนกวา dry กวา ยีสตจัดการ
นำ้ตาลไดดีกวา มีความขมที่คงอยูยาวนานกวา มีคารโบเนชั่นสูงกวา 
Czech Premium Pale Lager มีคาแรคเตอรของฮอป มอลตและความขม
มากวา International Pale Lager มีคาแรคเตอรของฮอป, ความขม, dry 
และ crisp กวา Munich Helles โดย Helles จะมีมอลตเข้มข้นกวา แตมี
คาแรคเตอรแบบเดียวกับ German Pils  
Vital Statistics: OG: 1.044 – 1.050 
IBUs: 22 – 40 FG: 1.008 – 1.013 
SRM: 2 – 4 ABV: 4.4 – 5.2% 
Commercial Examples: ABK Pils Anno 1907, Jever 
Pilsener, König Pilsener, Paulaner Pils, Bierstadt Slow-Pour 
Pils, Rothaus Pils, Schönramer Pils, Trumer Pils 
Tags: standard-strength, pale-color, bottom-fermented, 
lagered, central-europe, traditional-style, pilsner-family, bitter, 
hopp

 

6. AMBER MALTY EUROPEAN LAGER 
หมวดหมูนี้คือการจัดกลุมเบียรลาเกอรที่มีสีอำพัน (amber) ซึ่งมีตนกำเนิดจากเยอรมันและผานการหมักแบบ bottom-fermentation มีความสมดุลของรสชาติ 
จากมอลต และมีความเข้มข้นตั้งแตระดับ vollbier ถึง starkbier 

6A. Märzen 
Overall Impression: เบียรเยอรมันลาเกอรสีอำพันที่มีความ clean, 
rich, toasty, bready จากมอลต มีความขมที่ถูกกำหนดมา และผานการ
หมักมาอยางดี มีคาแรคเตอรมอลตที่นุมนวล สง่างาม ซับซ้อน และมี 
aftertaste เปนรสมอลตที่เข้มข้นแตไมหนัก ไมเหลือความหวานตกค้าง 

Aroma: มีกลิ่นมอลตในระดับปานกลาง โดยทั่วไปจะเข้มข้นแบบ bready, 
toasty และมีคาแรคเตอร bread crust แบบบางๆ มีคาแรคเตอรแบบ 
Lager ที่หมักมาอยางสะอาด สามารถมีฮอปแบบ floral, herbal หรือ spicy 
แบบบางๆได การมีกลิ่นหวานแบบ caramel, biscuit-dry หรือ roast 
มอลตไมเหมาะสม ควรจะสัมผัสถึงแอลกอฮอลไดนอยมากและหามมีความ
คมหรือทิ่มแทง กลิ่นหลักควรมาจากกลิ่นมอลตที่เข้มข้น 

Appearance: สีอำพัน-สม (amber-orange) ถึงแดง-ทองแดงเข้ม (deep 
reddish-copper) ไมควรเปนสีทอง น้ำเบียรมีความใสและคมชัด ฟองสีขาว
นวล เกาะกับแก้วไดด ี

Flavor: มีรสชาติมอลตแบบเข้มข้นในระดบัปานกลางถึงสูง มักจะเริ่มตน
ดวยความหวานแตจบในแบบ dry ถึง dry ปานกลาง รสมอลตมี

คาแรคเตอรเฉพาะและซับซ้อนแบบ bready, toasty มีความขมจากฮอป
ปานกลาง สามารถมีคาแรคเตอร floral, herbal หรือ spicy ในระดับต่ำได 
ฮอปช่วยทำใหมอลตไมออกหวานเกินไป มีความสมดุลทั้งในรสชาติและใน
ตอนจบ ใน aftertaste จะมีรสมอลตที่เข้มข้น สง่างาม การมีรสแบบ 
sweet caramel, dry biscuit หรือ roasted flavor ไมเหมาะสม มีโปรไฟล
การหมักที่สะอาด 

Mouthfeel: มีเนื้อเบียรปานกลาง เนียนนุมครีมมี่ ที่ทำใหรูสึกเต็มปาก
เต็มคำ มีคารโบเนชั่นปานกลาง หมักมาอยางสมบูรณโดยที่ไมมีความหวาน
หลงเหลือ อาจพบความอุนจากแอลกอฮอลไดเล็กนอย แตความแรงควรถูก
ซ่อนเอาไว 

Comments: รูปแบบสมัยใหมของ German Oktoberfest แบบสีทองที่
ขายในประเทศดูทีส่ไตล Festbier; แตสำหรับเบียรในแบบสงออก (อยาง
นอยที่ยังสหรัฐอเมริกา) มักจะมีสีสม-อำพัน มีกลิ่นมอลตแบบ toasty ที่โดด
เดนและมักแปะบนฉลากวา Oktoberfest ; คราฟทเบียรที่ใชช้ื่อ 
Oktoberfest มักมาจากสไตลนี้ ในอดีตเบียรตัวนี้จะมีสีเข้มไปไดจนถึงสี
น้ำตาล เพราะสไตล Märzen สามารถมีเฉดสีที่หลากหลาย สไตลนี้สื่อถึง
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ความเปนเบียรสไตล amber lager ที่แรงขึ้น ; Festbier แบบสมัยใหม
อาจจะมีเนื้อเบียรบางกวานี ้เปน Märzen แบบสีออน 

History: จากชื่อ คือเบียรที่ผลิตในเดือนมีนาคม "March beer" และทำ 
lagering ในถ้ำที่เย็นตลอดฤดูรอน เบียรในแบบสมัยใหมจะยอนไปถึงเบียร
ลาเกอรที่ผลิตโดย Spaten ในป 1841 ซึ่งสอดคลองกับการพัฒนาการของ 
Vienna lager อยางไรก็ตาม ชื่อ Märzen อาจจะเกิดขึ้นเก่ากวาป 1841 
มาก โดยยุคแรกจะเปนสีน้ำตาลเข้ม และชื่อนี้บงบอกถึงความแรงระดับ (14 
°P) มากกวาบอกสไตล เบียรสไตล amber lager นีถู้กเสิรฟใน 
Oktoberfest ตั้งแต 1872 จนถึงป 1990 จนตอมา Festbier สีทองไดถูก
นำมาใช้เปนเบียรมาตรฐานสำหรับเทศกาลแทน 

Characteristic Ingredients: ใช้ grist แตกตางกันไป แมวาในแบบ
เยอรมันดั้งเดิมจะเนนใหใช้ munich มอลต แนวคิดเรื่องความสง่างามมา
จากสวนผสมที่มีคุณภาพดีที่สุด โดยเฉพาะ base มอลต ใช้การ decoction 
mash แบบดั้งเดิมเพื่อช่วยเนนความเข้มข้นของมอลต 

Style Comparison: ไมแรงและเข้มข้นเทา Dunkles Bock มีความลึก
และความเข้มข้นของมอลตมากกวา Festbier โดยมีเนื้อเบียรหนากวาและ
มีฮอปนอยกวาเล็กนอย มีฮอปนอยกวาแตมีมอลตพอๆกับ Czech Amber 
Lager แตมีรูปแบบมอลตที่แตกตางกัน 

Vital Statistics: OG: 1.054 – 1.060 
IBUs: 18 – 24 FG: 1.010 – 1.014 
SRM: 8 – 17 ABV: 5.6 – 6.3% 
Commercial Examples: Hacker-Pschorr Oktoberfest 
Märzen, Hofmark Märzen, Paulaner Oktoberfest, Saalfelder 
Ur-Saalfelder, Weltenburger Kloster Anno 1050 
Tags: standard-strength, amber-color, bottom-fermented, 
lagered, central-europe, traditional-style, amber-lager-family, 
malty 

6B. Rauchbier 
Overall Impression: เบียรเยอรมันลาเกอรที่มีกลิ่นรมควันจากไม 
beechwood มีความ malty และมีสีอำพัน มีโปรไฟลมอลตแบบ toasty 
เข้มข้นในแบบ Märzen, มีความขมที่ถูกควบคุมมา มีการหมักที่สะอาด 
และจบรสแบบค่อนข้าง dry ที่ช่วยเนนการสัมผัสของกลิ่นรมควันที่เข้มข้น 

Aroma: มีคาแรคเตอรจากการรมควันผสมกับมอลต อาจจะพบความ
สมดุลและความเข้มข้นตางกัน คาแรคเตอรรมควันจากไม beechwood 
อาจมีตั้งแตนุมนวลไปจนถึงเข้มพอสมควร และอาจพบความ smoky, 
woody หรือ bacon-like สามารถมีคาแรคเตอรจากมอลตในระดับต่ำถึง
ปานกลาง แบบ rich, toasty หรือ malty-sweet องค์ประกอบของมอลต
และคาแรคเตอรรมควันมักเปนสัดสวนผกผัน (เชน่ เมื่อควันเพิ่มขึ้น มอลต
จะลดลง) อาจมีกลิ่นฮอปแบบ floral, spicy ต่ำ มีโปรไฟลการหมักที่สะอาด 

Appearance: ใสมาก มีฟองขนาดใหญ ครีมมี่ เข้มข้น ฟองมีสีน้ำตาล
ออนถึงสีครีม เบียรมีสีอำพันเข้ม (deep amber) ถึงน้ำตาลอมทองแดง 
(copper-brown) มักจะมีสีเข้มกวาสไตล Märzen เล็กนอย 

Flavor: โดยทั่วไปแลวจะไปในทางเดียวกับอโรมา มาพรอมกับการผสม
กันระหวางกลิ่นรมควันและมอลตในความสมดุลและความเข้มข้นที่แตกตาง
กัน แตก็สนับสนุนซึ่งกันและกันเสมอ มีคุณสมบัติที่คลาย Märzen อยาง
ชัดเจน โดยเฉพาะอยางยิ่งรสมอลตและรส toasty ที่เข้มข้น แตกลิ่นรมควัน
ของไม beechwood อาจมีไดในระดับต่ำจนถึงสูง การรับรสจะเปนในแบบ 
รสมอลตเข้มข้นและความหวาน แตตอนจบจะ dry ปานกลางจนถึง dry ที่

บางทีมาพรอมคาแรคเตอรรมควัน ที่ช่วยทำใหรูสึก dry ในตอนจบ รสใน 
aftertaste อาจพบไดทั้งรสมอลตเข้มข้นและคาแรคเตอรรมควันที่มาพรอม
กับความสมดุล มีความขมจากฮอปปานกลางและสมดุล สามารถมีรสฮอป
ในแบบ spicy, floral หรือ herbal ได มีคาแรคเตอรของการหมักที่สะอาด 

คุณภาพและคาแรคเตอรจากการรมควันเปนสิ่งสำคัญ ควรจะเปนการ
รมควันที่ใหกลิ่นสะอาด ถาคาแรคเตอรรมควันมีความเข้มข้นสูงอาจพบ
คาแรคเตอรของแฮมหรือเบคอน ซึ่งเปนที่ยอมรับไดถาไมออกเลี่ยน
จนเกินไป รสที่รุนแรง, ความขม, กลิ่นไหม, กลิ่นฉุน, กลิ่นยาง, sulfury 
หรือ creosote-like smoky-phenolic นั้นไมเหมาะสม 

Mouthfeel: เนื้อเบียรปานกลาง มีคารโบเนชั่นในระดับปานกลางถึงสูง
ปานกลาง มีคาแรคเตอรแบบลาเกอรที่นุมลื่น ความฝาดและความกระดาง
จาก phenolic ไมเหมาะสม 

Comments: จากชื่อแปลวา smoke beer ในภาษาเยอรมัน 
คาแรคเตอรและความเข้มข้นของการรมควันจะแตกตางกันไปตาม
ผูออกแบบมอลตและโรงเบียร ดังนั้นโปรดยอมใหมีสไตลที่หลากหลายใน
การตัดสิน – ไมใช่ทุกตัวที่จะมีกลิ่นรมควันสูง มีสไตลเยอรมันดั้งเดิมอื่นๆ 
อีกมากที่มีคาแรคเตอรรมควัน ดังนั้นควรสงเข้าหมวด 32A Classic Style 
Smoked Beer สไตลนี้มีไวสำหรับเบียรที่มีสวนผสมหลักจาก Märzen 
เทานั้น 

History: สิ่งพิเศษทางประวัติศาสตรของเมือง Bamberg ในภูมิภาค 
Franconian ของบาวาเรียในเยอรมนี แมวาเบียรรมควันจะผลิตขึ้นเมื่อนาน
มาแลว แตตนกำเนิดของรูปแบบเฉพาะนี้ไมชดัเจน แตสไตลตองไดรับการ
พัฒนาหลังจากที่ Märzen ถูกสรางขึ้น 

Characteristic Ingredients: ใช้ grist ในแบบ Märzen พรอมเติม 
Rauchmalz เยอรมัน (มอลตประเภทเวียนนาที่รมควันดวย beechwood) 
ในปริมาณมาก โรงเบียรบางแหงรมควันมอลตดวยตัวเอง ใช้ยีสตลาเกอร
เยอรมัน ฮอปแบบเยอรมันหรือเช็กแบบดั้งเดิม 

Style Comparison: เหมือน Märzen แตมีความหอมหวาน และ
รสชาติที่สมดุลจากกลิ่นรมควัน และมีสีเข้มกวาเลก็นอย 

Vital Statistics: OG: 1.050 – 1.057 
IBUs: 20 – 30 FG: 1.012 – 1.016 
SRM: 12 – 22 ABV: 4.8 – 6% 
Commercial Examples: Cervejaria Bamberg Rauchbier, 
Göller Rauchbier, Rittmayer Rauchbier, Schlenkerla Rauchbier 
Märzen, Spezial Rauchbier Märzen 
Tags: standard-strength, amber-color, bottom-fermented, 
lagered, central-europe, traditional-style, amber-lager-family, 
malty, smoke 

6C. Dunkles Bock 
Overall Impression: เบียรเยอรมันลาเกอรที่แรงมีสีเข้ม มีมอลต
เข้มข้นพรอม toasty จาก Continental มอลตโดยที่ไมรูสึกหวานในตอนจบ 

Aroma: กลิ่นมอลตแบบ bready-malty ที่เข้มข้นปานกลางถึงสูงปาน
กลาง มักมีคาแรคเตอรจากปฏกิิริยา Maillard ที่เข้มข้นหรือ toasty แทบไม
มีกลิ่นฮอป อาจพบคาแรคเตอรแอลกอฮอลได มีลักษณะของลาเกอรที่
สะอาด อาจจะมีคาแรคเตอรของ dark fruit ได 

Appearance: สีทองแดงออน (light copper) ถึงน้ำตาล (brown) มักมีสี
โกเมน (garnet) เปนไฮไลท มีความใสที่ดีแมจะสีเข้ม ฟองขนาดใหญ ครีมมี่ 
สีขาวนวล เกาะแก้วไดด ี
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Flavor: มีรสมอลตที่เข้มข้นในระดับปานกลางถงึสูงปานกลาง ซับซ้อน 
เดนดวย toasty ที่เข้มข้นและคาแรคเตอรจากปฏกิิริยา Maillard อาจพบ
สัมผัสจาก dark caramel ความขมจากฮอปสูงเพียงพอที่จะช่วยสนับสนุน
รสมอลต และช่วยใหความหวานลากไปจนจบ ยีสตทำงานมาอยางดี มีโปร
ไฟลการหมักที่สะอาด มอลตสามารถใหรส dark fruit ได ไมมีรสฮอป ไมมี
ความคั่ว ไหม หรือ dry biscuity  

Mouthfeel: เนื้อเบียรปานกลางถึงหนาปานกลาง คารโบเนชั่นปานกลาง
ถึงต่ำปานกลาง เมื่ออุนอาจพบคาแรคเตอรแอลกอฮอล แตไมควรรอนแรง 
มีเนื้อเบียรเรียบเนียนไมมีความหยาบกระดางหรือฝาด 

Comments: วิธี Decoction mashing คือตนเหตุแหงรสชาติ เพราะจะ
ช่วยเพิ่ม caramel และคาแรคเตอรจากปฏกิิริยา Maillard จากมอลต 

History: มีตนกำเนิดในเมือง Einbeck ทางตอนเหนือของเยอรมัน ซึ่ง
เปนศูนยกลางการผลิตเบียรและรวมผูสงออกที่ไดรับความนิยมในสมัยของ 
Hanseatic League (ศตวรรษที่ 14 ถึง 17) กลับมาผลิตใหมใน Munich 
ตั้งแตศตวรรษที่ 17 “Bock” แปลวา “แกะ” ในภาษาเยอรมัน ซึ่งเปนสาเหตุ
ที่ทำใหสัตวชนิดนี้มักปรากฏในโลโก้และโฆษณา 

Characteristic Ingredients: ใช้ munich และ vienna มอลต ไม
ค่อยใช้มอลตคั่วเข้มเพื่อการแตงสี ไมใช ้adjunct ที่ไมใช่มอลต ใช้ฮอปสาย
พันธุยุโรปแบบ Continental ใช้ยีสตเยอรมันที่ใหรสสะอาด 

Style Comparison: สีเข้มกวา มากับรสมอลตที่เข้มข้นและความขม
นอยกวา Helles Bock ความเข้มข้นของแอลกอฮอลและมอลตนอยกวา 
Doppelbock มีรสชาติของมอลตที่เข้มข้นกวาและแอลกอฮอลที่สูงกวา 
Märzen เข้มข้นกวา ยีสตทำงานนอยกวา และมีฮอปนอยกวา Czech 
Amber Lager  
Vital Statistics: OG: 1.064 – 1.072 
IBUs: 20 – 27 FG: 1.013 – 1.019 
SRM: 14 – 22 ABV: 6.3 – 7.2% 
Commercial Examples: Aass Bock, Einbecker Ur-Bock 
Dunkel, Kneitinger Bock, Lindeboom Bock, Schell’s Bock, Penn 
Brewery St. Nikolaus Bock 
Tags: high-strength, amber-color, bottom-fermented, lagered, 
central-europe, traditional-style, bock-family, malty

 

7. AMBER BITTER EUROPEAN BEER 
หมวดหมูนี้รวมเบียรสี amber ที่มีความสมดุลระหวางรสชาติและความขม ทีม่ีตนกำเนิดจากเยอรมันหรือออสเตรีย 

7A. Vienna Lager 
Overall Impression: Continental amber lager ที่มีความแรงปาน
กลาง มาพรอมความนุมลื่นจากมอลต ความสมดุล ความขมปานกลาง จบ
รสแบบใกล dry มีรสชาติจากมอลตที่สะอาด เข้มดวย bready และ toasty 
มากับความสง่างามจากวิธีการผลิตและการใช้ base มอลต ไมใช่จาก 
special มอลตหรือ adjunct  

Aroma: มีกลิ่นมอลตที่เข้มข้นปานกลาง มีกลิ่น toasty และมอลตเข้มข้น 
สามารถพบกลิ่นฮอปแบบ floral และ spicy ในระดับต่ำได มีลักษณะแบบ
เบียรลาเกอรที่สะอาด แตการมกีลิ่น caramel, biscuity หรือกลิ่นคั่วนั้นไม
เหมาะสม 

Appearance: สีอำพนัแดงแบบออน (light reddish amber) ถึงสี
ทองแดง (copper) มีความใสและคมชัด ฟองขนาดใหญ สีขาวนวล ฟอง
เกาะแก้วไดด ี

Flavor: มีความซับซ้อนของมอลตที่นุมนวล สง่างามเมื่อสัมผัส โดยมี
ความขมของฮอปที่แนนพอที่จะทำใหเบียรสมดุลในตอนจบ รสของมอลตจะ
เข้มข้นในแบบ toasty โดยไมมีรส caramel, biscuity หรือ roast ที่เห็นได
ชัด จบรสแบบ dry เล็กนอย จบนุมโดยมีมอลตที่เข้มข้นผสมกับความขมใน 
aftertaste สามารถมีฮอปในแบบ floral, spicy หรือ herbal ในระดับต่ำ มี
โปรไฟลการหมักที่สะอาด 

Mouthfeel: เนื้อเบียรบางปานกลางถึงปานกลาง มีความครีมมี่ที่
ออนโยน มีคารโบเนชั่นปานกลาง เนื้อเบียรนุมลื่น 

Comments: เบียรที่มีความแรงแบบมาตรฐานที่ดื่มไดทุกวัน ไมใช่เบียร
สำหรับเทศกาล เบียรแบบดั้งเดิมจะหวานกวาและใช้ adjunct ปจจุบันจะ
ใกลเคียงกับ International Amber หรือ Dark Lager  

History: พัฒนาโดย Anton Dreher ที่กรุงเวียนนาในป 1841 ไดรับความ
นิยมในช่วงปลาย ค.ศ. 1800 ในช่วงปลายทศวรรษ 1800 สไตลนี้ถูกนำไป
ที่เม็กซิโกโดย Santiago Graf และผูผลิตเบียรยานถิ่นชาวออสเตรียราย
อืน่ๆ และไดรับการยอมรับวาเปนสไตลของคราฟทเบียรสมัยใหมใน
ประเทศอื่นๆ 

Characteristic Ingredients: ใช้ vienna มอลตคุณภาพสูงแบบ
ดั้งเดิม แตยังสามารถใช้ pils และ munich มอลต ได ใช้ Continental ฮอป
แบบดั้งเดิม ยีสตลาเกอรแบบเยอรมันที่สะอาด อาจจะใช้ specialty มอลต
จำนวนนอยเพื่อสีและเพิ่มความหวาน 

Style Comparison: มีรสมอลตที่คลายกับ Märzen แตมีความเข้มข้น
และเนือ้เบียรบางกวา พรอมความสมดุลจากความขมและรสที่ dry มี
แอลกอฮอลต่ำกวา Märzen หรือ Festbier ; เข้มข้นนอยกวา มีมอลตนอย
กวา แตมีฮอปมากกวา Czech Amber Lager 

Vital Statistics: OG: 1.048 – 1.055 
IBUs: 18 – 30 FG: 1.010 – 1.014 
SRM: 9 – 15 ABV: 4.7 – 5.5% 
Commercial Examples: Chuckanut Vienna Lager, Devils 
Backbone Vienna Lager, Figueroa Mountain Red Lager, Heavy 
Seas Cutlass, Ottakringer Wiener Original, Schell’s Firebrick, 
Theresianer Vienna 
Tags: standard-strength, amber-color, bottom-fermented, 
lagered, central-europe, traditional-style, amber-lager-family, 
balanced 
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7B. Altbier 
เบียรที่หมักดวยยีสตแบบ top-fermentation และผานการบมเย็นจากเมือง 
Düsseldorf ซึ่งมีรสชาติที่สะอาดและนุมนวลมากกวาที่พบในเบียรเอล
ทั่วไป คำวา "Alt" หมายถึงวิธีการผลิตแบบ "เก่า" ที่ใช้ยีสตแบบ top-
fermentation ซึ่งเปนที่นิยมก่อนที่การผลิตเบียรลาเกอรที่ใช้ยีสต bottom-
fermentation จะเข้ามาแทนที่ 

Overall Impression: เบียรรสขมที่มีสีปานกลาง มีความสมดุล
ระหวางมอลตเข้มข้นและความขมเข้มข้น ยีสตทำงานไดดี มีรสฮอปแบบ 
spicy ออนๆที่สงเสริมมอลต เบียรที่จบรสแบบ dry ที่มาพรอมเนื้อเบียรที่
แนนและนุมลื่น 

Aroma: มีรสมอลตและรสเข้มข้นดวยลักษณะ grainy แบบ bake bread, 
nutty, toast bread crust ไมควรพบกลิ่น darker roasted หรือ chocolate 
มีความเข้มข้นของมอลตในระดับปานกลางถึงสูงปานกลาง มีฮอประดับปาน
กลางถึงต่ำที่ไมเดนกวามอลตในแบบ spicy, peppery หรือ floral มีการ
หมักแบบสะอาดมากๆ มี ester แบบต่ำถึงปานกลางได 

Appearance: สีมีตั้งแตสีอำพัน (amber) ไปจนถึงทองแดงเข้ม (deep 
copper) ไมควรมีสีน้ำตาล สีบรอนซ์สม (bronze-orange) คือสปีกติ มีความ
ใสและคมชัดที่ยอดเยี่ยม เนื้อหนา ครีมมี่ ฟองสีขาวนวลเกาะติดแก้วนาน 

Flavor: มีลักษณะมอลตแบบเดียวกับอโรมา โดยมีความขมปานกลางถึง
สูงที่สมดุลกับรสชาติมอลตที่เข้มข้น จบรสแบบ medium-dry จนถึง dry 
พรอมกับรส grain ความขม และรสมอลตที่เข้มข้นใน aftertaste รสตอน
จบจะลากยาว บางทีจะพบรส nutty หรือรสขมอมหวาน ระดับความขมบาง
ทีจะถูกซ่อนโดยคาแรคเตอรจากมอลตถาเบียรไม dry เกินไป แตความขม
จะขึ้นลงไดคู่กับมอลตเพื่อใหเบียรสมดุล หามมีรสคั่ว หามกระดาง มีโปร
ไฟลการหมักที่สะอาด มี ester แบบ fruity บางๆในแบบ dark fruit มีรส 
ฮอปแบบ spicy, peppery หรือ floral ปานกลางถึงต่ำ อาจจะพบ
คาแรคเตอรจากแรธาตุบางๆได 

Mouthfeel: เนื้อเบียรแบบกลาง นุมลื่น คารโบเนชั่นปานกลางจนถึงสูง
ปานกลาง มีความฝาดต่ำจนถึงไมมี 

Comments: เบียรคลาสสิกแบบดั้งเดิมใน Altstadt ("เมืองเก่า") ของ 
Düsseldorf จะเสิรฟจากถัง ตัวอยางสวนใหญมีความขมที่สมดุล (25-35 
IBU) ไมมีฮอปรุนแรง แบบ Zum Uerige ที่รูจักกันดี เบียรแบบ Stronger 
sticke และ doppelsticke ควรสงเข้าหมวด 27 Historical Beer  

History: พัฒนาขึ้นในปลายศตวรรษที่ 19 ในเมือง Düsseldorf โดยใช้
เทคนิคแบบลาเกอรเพื่อแข่งกับลาเกอร เบียรสไตลเยอรมันแบบเก่ายังมีผลิต
อยูในพื้นที่แตไมมีความเกี่ยวข้องกับ Altbier สมัยใหม 

Characteristic Ingredients: ใช้ grist แตกตางกันไป แตมักจะ
ประกอบดวย base มอลตของเยอรมัน (โดยปกติคือ pils บางครั้ง munich) 
มีการใช้ crystal, chocolate หรือ black มอลตจำนวนเล็กนอย อาจจะมี
ผสม wheat รวมถึง roasted wheat ฮอปสายพันธุ spalt คือฮอป
มาตรฐาน แตก็สามารถใช้ฮอปแบบเยอรมันหรือเช็กได เบียรตองสะอาด 
ยีสตจัดการน้ำตาลไดดี การใช้ step mash คือวิธีดั้งเดิม หมักที่อุณหภูมิต่ำ
แลวนำไปบมเย็นตอ 

Style Comparison: มีรสขมและมอลตมากกวา International Amber 
Lager ค่อนขา้งคลายกับ California Common ทั้งในเทคนิคการผลิตและ
รสชาติและสีตอนเสร็จ มีแอลกอฮอลต่ำกวา มอลตเข้มข้นนอยกวา และขม
มากวา Dunkles Bock แต dry กวา เข้มข้นกวาและขมมากวา Vienna 
Lager 
Vital Statistics: OG: 1.044 – 1.052 
IBUs: 25 – 50 FG: 1.008 – 1.014 
SRM: 9 – 17 ABV: 4.3 – 5.5% 
Commercial Examples: Bolten Alt, Diebels Alt, Füchschen 
Alt, Original Schlüssel Alt, Schlösser Alt, Schumacher Alt, 
Uerige Altbier 
Tags: standard-strength, amber-color, top-fermented, lagered, 
central-europe, traditional-style, amber-ale-family, bitter 

8. DARK EUROPEAN LAGER 
หมวดหมูนี้ประกอบดวยเบียรลาเกอรเยอรมันแบบ vollbier ที่มีสีเข้มกวาสี amber-brown 

8A. Munich Dunkel 
Overall Impression: ลาเกอรที่มีมอลตชัดสีน้ำตาลแบบดั้งเดิมจาก
บาวาเรีย มีรส deeply toasted, bready ที่ไมมีรส roasty หรือ burnt 
นุมนวลและเข้มข้น ดวยความขมที่ออกแบบมาและการจบแบบ dry ที่ทำให
ดื่มไดมาก 

Aroma: มีความเข้มข้นของมอลตปานกลางถึงสูงในแบบ toasted bread 
crust และมีกลิ่น chocolate, nut, caramel หรือ toffee คลอมาบางๆ 
เบียรแบบดั้งเดิมที่สดใหมจะพบคาแรคเตอร chocolate สูง มีความเข้มข้น 
ดวยมอลตมากวาดวยน้ำตาลหรือคาราเมล มีโปรไฟลการหมักที่สะอาด 
สามารถพบฮอปในแบบ spicy, floral หรือ herbal ได 

Appearance: สีทองแดงเข้ม (deep copper) ถึงน้ำตาลเข้ม (dark 
brown) มักมีโทนสีแดงหรือโกเมน ครีมมี่ ฟองสีออนถึงน้ำตาลออน มักใส 

Flavor: รสมอลตเข้มข้นปานกลางถึงสูง มีรสชาติแบบเดียวกับอโรมา (ใช้
มอลตคาแรคเตอรเดียวกัน) มีความขมที่ถูกออกแบบมาปานกลางถึงต่ำ ที่
ช่วยทำใหมอลตสมดุล มีรสนุมจากมอลตแบบไมหวานเกินไปและ dry 

เล็กนอยใน aftertaste หามมีรสมอลตแบบ roast, burnt หรือ bitter รส 
toasty หามออกกระดางแบบ grainy รสคาราเมลไมควรหวาน มีฮอปแบบ 
spicy, herbal หรือ floral บางๆได และมีโปรไฟลการหมักที่สะอาด 

Mouthfeel: เนื้อเบียรปานกลางถึงหนาปานกลาง ใหสัมผัสนุมสบายโดย
ไมหนักหรือหวาน คารโบเนชั่นปานกลาง มีคาแรคเตอรแบบลาเกอรนุมๆ 
ไมมีอาการฝาดรุนแรงหรือกัด ไมพบความอุนจากแอลกอฮอล 

Comments: เบียรสไตลมิวนิกแบบดั้งเดิม เปนสไตล Helles แบบที่สีเข้ม 
เบียรในแบบ Franconian นั้นขมมากกวาแบบของ Munich 

History: พัฒนาขึ้นที่ Spaten ในช่วงทศวรรษที่ 1830 หลังจากการ
พัฒนาของ Munich มอลต ถูกมองวาเปน dark เบียรที่สืบทอดกันมาของ
ภูมิภาคในสมัยนั้น แมจะมีตนกำเนิดใน Munich แตสไตลนี้กลับไดรับความ
นิยมทั่วทั้ง Bavaria (โดยเฉพาะ Franconia) 
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Characteristic Ingredients: แบบดั้งเดิมใช้ munich มอลต แต 
pils และ vienna มอลตก็สามารถใช้ไดเช่นกัน ใช้ specialty มอลตใน
ปริมาณนอยเพื่อแตงสีและความลึก ใช้วิธี Decoction mash แบบดั้งเดิม 
ใช้ฮอปเยอรมันและยีสตลาเกอร 

Style Comparison: ไมเข้มข้นในรสมอลตหรือแรงเทา Dunkles Bock 
รสชาติที่คั่วและความขมจากฮอปไมเทา Schwarzbier เข้มข้นกวา มีมอลต
เปนหลักและมีฮอปนอยกวา Czech Dark Lager 
Vital Statistics: OG: 1.048 – 1.056 
IBUs: 18 – 28 FG: 1.010 – 1.016 
SRM: 17 – 28 ABV: 4.5 – 5.6% 
Commercial Examples: Ayinger Altbairisch Dunkel, Ettaler 
Kloster-Dunkel, Eittinger Urtyp Dunkel, Hacker-Pschorr 
Münchner Dunkel, Hofbräuhaus Dunkel, Weltenburger Kloster 
Barock-Dunkel 
Tags: standard-strength, dark-color, bottom-fermented, 
lagered, central-europe, traditional-style, malty, dark-lager-
family 

8B. Schwarzbier 
Overall Impression: เบียรเยอรมันลาเกอรสีเข้ม ที่มีความสมดุลใน
รสชาติมอลตคั่วที่นุมนวลกับความขมจากฮอปในระดับปานกลาง มีเนื้อ
เบียรที่บางกวา มีความ dry และไมมีรสชาติที่กระดาง, ไหม, หรือรสหนัก
ใน aftertaste ทำใหเบียรดื่มไดค่อนข้างง่าย 

Aroma: กลิ่นมอลตในระดับต่ำถึงปานกลาง มีกลิ่นหอมหวานจากมอลต
ต่ำ แตมีกลิ่นอายของมอลตคั่วใหเห็นอยูเสมอๆ มอลตอาจเปนแบบกลางที่
คลีนไมมีคาแรคเตอรจนถึงมอลตเข้มปานกลางพรอมกลิ่น bready หรือ
อาจจะพบกลิ่น dark caramel คาแรคเตอรคั่วสามารถเปนไดในแบบ dark 
chocolate หรือ coffee แตไมควรเปนแบบไหม สามารถมีกลิ่นฮอปแบบ 
spicy, floral หรือ herbal ไดในระดับต่ำ ใช้ยีสตลาเกอรที่สะอาด 

Appearance: มีสีน้ำตาลปานกลาง (medium dark) ถึงเข้มมาก (very 
dark brown) มักมีไฮไลทสีแดงทับทิมถึงโกเมน ไมเคยพบแบบสีดำ น้ำเบียร
ใสมาก ฟองขนาดใหญสีน้ำตาลออน ฟองเกาะแก้วไดดี 

Flavor: รสมอลตออนถึงปานกลาง ซึ่งอาจจะมีลักษณะที่สะอาด รสแบบ
กลางถึงเข้มข้นในแบบ bread-malty รสมอลตคั่วแบบปานกลางถึงนอย อาจ

พบรสแบบช็อกโกแล็ตที่ขมแตไมควรมีรสไหม มีความขมปานกลางจนถึงต่ำ
ปานกลาง รสฮอปในแบบ spicy, floral หรือ herbal แบบปานกลางจนถึง
ต่ำ มีรสแบบลาเกอรที่สะอาด จบแบบ dry อาจจะพบความหวานหลงเหลือ
บาง แตไมใช่แบบดั้งเดิม aftertaste จะพบความขมจากฮอปที่เสริมดวยรส
คั่ว 

Mouthfeel: เนื้อเบียรปานกลางถึงบางปานกลาง คารโบเนชั่นปานกลาง
ถึงสูงปานกลาง นุมลื่น ไมมีความหยาบกระดางหรือฝาดแมจะใช้มอลตที่
คั่วเข้มก็ตาม 

Comments: จากชื่อแปลวา black beer ในภาษาเยอรมัน แมวา
บางครั้งจะเรียกวา “Black Pils,” สีของเบียรจะไมเข้มจนดำ ฮอปและความ
ขมก็ไมโดดเดนแบบ Pils รสชาติที่ออกมาเหมือนพอรเตอรคั่วอยางแรงคือ
ข้อผิดพลาด 

History: ของพิเศษประจำภูมิภาค Thuringia, Saxony และ Franconia 
ในเยอรมนี เปนแรงบันดาลใจสำหรับ black lager ที่ผลิตในญี่ปุน ความ
นิยมเพิ่มขึ้นหลังจากการรวมประเทศของเยอรมันในป 1990 

Characteristic Ingredients: ใช้ German Munich มอลตและ 
Pilsner มอลตเปน base โดยมีมอลตคั่วเข้มแบบไมมีเปลือกทีเ่พิ่มรสชาติ
การคั่วโดยไมใหรสไหม เบียรแบบดั้งเดิมจะใช้ฮอปสายพันธุเยอรมันและ
ยีสตลาเกอรของเยอรมันที่สะอาด 

Style Comparison: เมื่อเปรียบเทียบกับ Munich Dunkel มักจะมีสี
เข้มกวา รสจะ dry มากกวา เนื้อเบียรบางกวา และจะพบมอลตคั่วชัดเจน
ที่มาช่วยใหความสมดุลกับรสมอลต ไมควรรสเหมือน American Porter ที่
ทำดวยลาเกอรยีสต; มีความ dry กวา รสมอลตนอยกวา คาแรคเตอรฮอป
นอยกวา Czech Dark Lager 
Vital Statistics: OG: 1.046 – 1.052 
IBUs: 20 – 35 FG: 1.010 – 1.016 
SRM: 19 – 30 ABV: 4.4 – 5.4% 
Commercial Examples: Chuckanut Schwarz Lager, Devils 
Backbone Schwartz Bier, Köstritzer Schwarzbier, Kulmbacher 
Mönchshof Schwarzbier, Neuzeller Original Badebier, pFriem 
Schwarzbier 
Tags: standard-strength, dark-color, bottom-fermented, 
lagered, central-europe, traditional-style, balanced, dark-lager-
family 
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9. STRONG EUROPEAN BEER 
หมวดหมูนี้ประกอบดวยเบียรลาเกอรที่มีรสชาติเข้มข้นและมีแอลกอฮอลสูงจากเยอรมนีและภูมิภาคบอลติก โดยสวนใหญจะเปนสีเข้ม แตกม็ีแบบที่เปนสีออนอยู
ดวยเช่นกัน 

9A. Doppelbock 
Overall Impression: เบียรเยอรมันลาเกอรที่แรง เข้มข้น และมอลต
เดน มีทั้งแบบสีออนและสีเข้ม แบบที่สีเข้มจะมีรสชาตจิากมอลตที่เข้มข้น
กวาและลึกกวา ในขณะที่แบบที่สีออนกวาจะมีฮอปและมีความ dry 
มากกวาเล็กนอย 

Aroma: กลิ่นมอลตที่เข้มข้นมาก อาจพบกลิ่นคาราเมลออนๆ และกลิ่น
แอลกอฮอลแบบปานกลาง แทบไมพบกลิ่นฮอป 

แบบสีเข้มมีผลผลิตจากปฏกิิริยา Maillard ที่เข้มข้น มอลตแบบ toasty ที่
เข้มข้น และอาจพบอโรมาของ chocolate แตไมควรพบกลิ่นคั่วหรือกลิ่น
ไหม สามารถพบกลิ่น dark fruit, plum, dark grape หรือ fruit leather 
แบบปานกลางหรือต่ำได 

แบบสีออนมีรสมอลตเข้มข้นและแรง มักพบ toasty อาจพบกลิ่นฮอปแบบ 
floral, spicy หรือ herbal 

Appearance: เนื้อเบียรใส ฟองขนาดใหญ ครีมมี่ ฟองเกาะแก้วไดด ี

แบบสีเข้มเปนสีทองแดง (copper) ถึงน้ำตาลเข้ม (dark brown) มักมีไฮไลท
สีทับทิม และฟองสีขาวนวล 

แบบสีออนเปนสีทองเข้ม (deep gold) ถึงสีเหลืองอำพันออน (light amber) 
มีฟองสีขาว 

Flavor: เข้มข้นและมีมอลตชัดมาก ความขมของฮอปแตกตางกันไปตั้งแต
ปานกลางถึงต่ำปานกลาง แตมอลตยังเปนแกนหลักเสมอ อาจจะพบฮอป
แบบบางๆได สวนใหญจะพบความหวานจากมอลตในรสชาติ แตตองให
ความรูสึกถึงการทำงานของยีสตที่ดีในตอนทาย ความรูสึกหวานมาจาก
การมีรสฮอปต่ำ ไมใช่มาจากการหมักที่ไมจบ มีโปรไฟลการหมักที่สะอาด 

แบบสีเข้มมีรสมอลตและ ester คลายกับอโรมา (คำอธิบายและความ
เข้มข้นแบบเดียวกัน) 

แบบสีออนมีรสมอลตแบบ bready และ toasty ที่รุนแรง มีรสฮอปแบบ 
light floral, spicy หรือ herbal และจบแบบ dry มากกวา 

Mouthfeel: เนื้อเบียรแนนปานกลางถึงแนน คารโบเนชั่นปานกลางถึง
ต่ำปานกลาง เนียนนุมมาก ไมกระดางและไมฝาด พบแอลกอฮอลตอนอุน
ได แตไมควรรุนแรง 

Comments: Doppelbock แปลวา double bock สวนใหญจะมีสีเข้ม
และอาจแสดงผลผลิตจากปฏกิิริยา Maillard และคาราเมลที่มาจากการ
ผลิตแบบ Decoction mashing แตก็มีแบบสีออนที่ยอดเยี่ยมเช่นกัน แบบสี
ออนจะไมมีความเข้มข้นและรสชาติของมอลตหรือผลไมแบบสีเข้ม บางทีจะ 
dry กวา มีฮอปมากกวา และขมกวา ตัวอยางแบบดั้งเดิมเกือบทั้งหมด จะมี
อยูในระดับลางของ range และสไตลนี้ไมมีขีดจำกัดดานบนสำหรับระดับ
น้ำตาลหรือแอลกอฮอล แตตองมีความสมดุลเหมือนเดิม 

History: สิ่งพิเศษของชาว Bavaria ที่มีตนกำเนิดใน Munich ผลิตขึ้น
ครั้งแรกโดยพระสงฆ์ของ St. Francis of Paula ในช่วงทศวรรษ 1700 
เบียรในอดีตการจัดการน้ำตาลของยีสตจะไมดีแบบในปจจุบัน ดังนั้นจึงมี
ความหวานมากกวาและระดับแอลกอฮอลที่ต่ำกวา นักบวชจะเรียกวา 
“liquid bread” และใช้บริโภคในช่วงเทศกาลถือศีลอด โรงเบียรใช้ชื่อเบียรที่

ลงทายดวย "-ator" มาใช้หลังจากการพิจารณาคดีของศาลในศตวรรษที่ 
19 วา มีแต Paulaner เทานั้นที่ไดรับอนุญาตใหใช้ชื่อ Salvator แบบดั้งเดิม
มีสีน้ำตาลเข้ม แบบที่สีออนเพิ่งพัฒนามาไดไมนาน 

Characteristic Ingredients: ใช้ pils, vienna, munich มอลต 
บางทีก็ใช้มอลตสีเข้มเพื่อปรับสี ใช้ฮอปเยอรมันแบบดั้งเดิม ยีสตเยอรมัน
แบบคลีน ใช้วิธี Decoction mashing แบบดั้งเดิม 

Style Comparison: เปนรูปแบบที่แรงกวา เข้มข้นกวา เนื้อเบียรเต็ม
กวาของ Dunkles Bock หรือ Helles Bock แบบสีออนจะแสดงการทำงาน
ของยีสตที่สูงกวาและมีลักษณะของผลไมสีเข้มนอยกวาแบบทีส่ีเข้ม 

Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขันจะตองระบุวาเบียรที่สงเข้าประกวด
เปนแบบสีออนหรือสีแบบเข้ม 
Vital Statistics: OG: 1.072 – 1.112 
IBUs: 16 – 26 FG: 1.016 – 1.024 
SRM: 6 – 25 ABV: 7.0 – 10.0% 

Commercial Examples: แบบเข้ม – Andechs Doppelbock 
Dunkel, Ayinger Celebrator, Paulaner Salvator, Spaten 
Optimator, Tröegs Troegenator, Weihenstephaner Korbinian; 
แบบออน – Eggenberg Urbock 23º, Meinel Doppelbock Hell, 
Plank Bavarian Heller Doppelbock, Riegele Auris 19, 
Schönbuch Doppelbock Hell, Staffelberg-Bräu Zwergator 
Tags: high-strength, amber-color, pale-color, bottom-
fermented, lagered, central-europe, traditional-style, bock-
family, malty 

9B. Eisbock 
Overall Impression: เบียรเยอรมันลาเกอรสีเข้ม ที่แรง เนื้อเบียร
แนน เข้มข้น มอลตชัด ที่หนืดและรสชาติรุนแรง แมรสชาติจะเข้มข้น แต
แอลกอฮอลก็ควรมีความนุมนวลและอุนสบาย 

Aroma: โดดเดนดวยมอลตเข้มข้นและแอลกอฮอลที่ชัดเจน มอลต
สามารถมีรสชาติในแบบ bready, toasty และมี caramel หรือ chocolate 
บางๆ และมักจะพบกลิ่น dark fruit เช่น plum หรือ grape ไมมีกลิ่นฮอป 
กลิ่นแอลกอฮอลไมควรรุนแรงหรือเปนแบบ solvent มีโปรไฟลการหมักที่
สะอาด 

Appearance: มีสีทองแดงเข้ม (deep copper) ถึงน้ำตาลเข้ม (dark 
brown) มักมีไฮไลททับทิมที่นาดึงดูด มีความใสคมชัด ฟองเกาะแก้วไดปาน
กลางหรืออาจจะเกาะไดไมดี ฟองสีขาวนวลถึงสีงาช้างเข้ม พบ leg ได
เดนชัดเปนปกต ิ

Flavor: รสมอลตที่เข้มข้นและหวาน สมดุลดวยรสแอลกอฮอล มอลต
สามารถมผีลผลิตจากปฏกิิริยา Maillard พรอมความ toasty, caramel 
หรือ chocolate บางๆ อาจมี ester แนวผลไมสีเข้มที่ไดจากมอลต ความ
ขมของฮอปช่วยชดเชยความหวานของมอลต ไมมีรสฮอป แอลกอฮอลช่วย
ทำใหรสมอลตที่เข้มข้นสมดุล จบรสในแบบรสมอลตเข้มขน้และเหลือความ
หวานต่ำจากแอลกอฮอล ไมควรเหนียวเหนอะหนะหรือหวานมาก มีโปร
ไฟลการหมักที่สะอาด 
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Mouthfeel: เนื้อเบียรแนนจนถึงแนนมากๆ คารโบเนชั่นต่ำ พบ
แอลกอฮอลชัดเจนโดยไมรอนแรงเกินไป นุมลื่นโดยไมมีความกระดางจาก
แอลกอฮอล ความขม กลิ่นแอลกอฮอล หรือรสที่เข้มข้นอื่นๆ 

Comments: การเพิม่ช่วงเวลาขั้นตอน lagering หลังการแช่แข็งเปนสิ่งที่
ทำกันตามปกติ เพื่อความนุมนวลของแอลกอฮอล และเพิ่มความสมดุล
ระหวางมอลตและแอลกอฮอล ออกเสียงวา “ICE-bock”  

History: มีตนกำเนิดในเมือง Kulmbach ใน Franconia ในช่วงปลาย
ทศวรรษ 1800 แมวาจะไมทราบที่มาที่แนนอนก็ตาม แตในนิทานเลาวา
เกิดจากการที่โรงเบียรเผลอแช่แข็งเบียรโดยไมไดตั้งใจ 

Characteristic Ingredients: เหมือนกับ Doppelbock ผลิตโดยการ
แช่แข็งเบียรที่มีลักษณะคลาย Doppelbock และเอาน้ำแข็งออก (freeze 
distillation) จึงไดรสชาติและแอลกอฮอลที่เข้มข้นตลอดจนข้อบกพรองอื่นๆ 
โดยทั่วไปแลว Eisbock ที่พบไดในทองตลาดจะมีความเข้มข้นตั้งแต 7% ถึง 
33% ABV  

Style Comparison: Eisbock ไมใช่แค่ Doppelbock ที่แรงขึ้นเทานั้น 
ชื่อหมายถึงกระบวนการแช่แข็งและเพิ่มความเข้มข้นของเบียร และไมใช่การ
แจ้งเกี่ยวกับแอลกอฮอล; Doppelbock บางตัวแรงกวา Eisbock ไมหนา 
เข้มข้น หรือหวานเหมือน Wheatwine  
Vital Statistics: OG: 1.078 – 1.120 
IBUs: 25 – 35 FG: 1.020 – 1.035 
SRM: 17 – 30 ABV: 9.0 – 14.0% 
Commercial Examples: Kulmbacher Eisbock 
Tags: very-high-strength, amber-color, bottom-fermented, 
lagered, central-europe, traditional-style, bock-family, malty 

9C. Baltic Porter 
Overall Impression: เบียรที่แรง สีเข้ม มีมอลตเข้มข้น ที่สไตลมีการ
ตีความใหมในภูมิภาค Baltic มีรสชาติที่กลมกลอม อบอุน และเข้มข้นดวย
มอลต พรอมดวยความซับซอ้นจากรส dark fruit และรสคั่วโดยที่ไมมีรส
ไหม 

Aroma: กลิ่นมอลตที่เข้มข้นที่มักพบกลิ่น caramel, toffee, nut, deep 
toast หรือ licorice มีโปรไฟลแอลกอฮอลและ ester ที่ซับซ้อนในความ
เข้มข้นปานกลางที่ชวนใหนึกถึง plum, prune, raisin, cherry หรือ currant 
บางครัง้คลาย port wine มีกลิ่นมอลตเข้มข้นของ dark chocolate, coffee 
หรือ molasse แตไมมีกลิ่นไหม ไมมีฮอป ไมเปรี้ยว เนียนนุม ไมคม และ
ประทับใจ 

Appearance: สีทองแดงเข้ม (dark reddish-copper) ถึงน้ำตาลเข้มทึบ
แสง (opaque dark brown) แตไมดำ ฟองสีน้ำตาลเข้ม ฟองแนนและเกาะ
แก้วไดดี ใส แตแบบสีเข้มสามารถทึบแสงได 

Flavor: รสชาติมาในแบบเดียวกับกลิ่น มีรสมอลตที่เข้มข้นพรอมการ
ผสมผสานที่ซับซ้อนของ deep malt, dried fruit ester และ alcohol มอลต

สามารถมีความซับซ้อนในรูป caramel, toffee, nutty, molasse หรือ 
licorice มีรสคัว่ที่โดดเดนแบบ Schwarzbier ที่ไมมีรสไหม มีรส black 
currant และ dark dried fruit ทีเ่ข้ามาเสริม นุมในปากและเต็มปากเต็มคำ 
เริ่มตนดวยความหวานจากมอลตคั่วที่รวดเร็วและค้างอยูตลอดจนถึงตอน
จบแบบ dry และทิ้งไวซึ่งรส roast coffee หรือ licorice และ dried fruit 
ใน aftertaste มีรสขมต่ำปานกลางถึงปานกลางเพียงเพื่อใหสมดุล และไม
เหลือความหวาน รสฮอปแบบ spicy มีไดในระดับต่ำปานกลางจนถึงไมมี มี
โปรไฟลการหมักที่สะอาด 

Mouthfeel: โดยทั่วไปแลวเนื้อเบียรจะแนนและนุมลื่น พรอมความอุน
จากแอลกอฮอลที่ถูกบมมาและซ่อนไดดี มีคารโบเนชั่นปานกลางถึงสูงปาน
กลาง ที่เพิ่มความรูสึกเต็มปาก ไมรูสึกหนักที่ลิ้นจากระดับคารโบเนชั่น 

Comments: ในรูปแบบที่พบไดในทองตลาดสวนใหญอยูในช่วง 7-8.5% 
ABV ในรูปแบบทีด่ีจะรูสึกแรงแตดื่มไดง่ายจนอันตราย ลักษณะของเบียร
เหลานี้จะแตกตางกันไปตามประเทศตนทาง ดังนั้นควรระมัดระวังเกี่ยวกับ
การสรุปโดยอิงจากตัวอยางเดียว เบียรบางชนิดมีรากฐานมาจากอังกฤษ 
ในขณะที่หลายประเภทจะเปนรูปแบบที่ไดรับความนิยมในโปแลนด 

History: พัฒนาขึ้นโดยชนพื้นเมือง (และเปนอิสระ) ในหลายประเทศที่มี
พรมแดนติดกับทะเลบอลติก หลงัจากการนำเข้า English porter และ 
Stout ที่ไดรับความนิยมไดถูกหยุดในช่วงตน ค.ศ. 1800 จาก
ประวัติศาสตร เปนเบียรแบบ top-ferment แตหลายโรงพยายามพัฒนาจาก 
bottom-ferment ยีสต ชื่อ Baltic Porter เพิ่งเกิดขึ้น (ตั้งแตป 1990) และ
อธิบายถึงความเปนเบียรสมัยใหม ที่มีรายละเอียดค่อนข้างคลายคลึงกัน
จากประเทศเหลานี้ ไมใช่รูปแบบในอดีต 

Characteristic Ingredients: โดยทั่วไปแลวใชล้าเกอรยีสต (ตอง
หมักเย็นหากใช้เอลยีสตตามความจำเปนในการหมักในรัสเซีย) มอลตที่ลด
ความขมสีเข้ม ใช้ munich หรือ vienna มอลตเปน base ใช้ ฮอป
Continental อาจใส crystal มอลตหรือ adjunct มอลตสีน้ำตาลหรืออำพัน
ที่พบไดทั่วไปจากสูตรในประวัติศาสตร เปนเบียรในทองที่ สูตรมีความ
หลากหลาย 

Style Comparison: ผสมผสานเนื้อเบียร รสมอลต ความเข้มข้น และ
ความนุมนวลของ Doppelbock กับคาแรคเตอรของมอลตสีเข้มจาก 
English Porter รสชาติคั่วของ Schwarzbier แอลกอฮอลและรสชาติของ 
Old Ale คั่วนอยกวาและมักมีแอลกอฮอลนอยกวา Imperial Stout  
Vital Statistics: OG: 1.060 – 1.090 
IBUs: 20 – 40 FG: 1.016 – 1.024 
SRM: 17 – 30 ABV: 6.5 – 9.5%  
Commercial Examples: Aldaris Mežpils Porteris, Baltika 6 
Porter, Devils Backbone Danzig, Okocim Mistrzowski Porter, 
Sinebrychoff Porter, Zywiec Porter 
Tags: high-strength, dark-color, any-fermentation, lagered, 
eastern-europe, traditional-style, porter-family, malty 
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10. GERMAN WHEAT BEER 
หมวดหมูนี้ไดรวมเบียรข้าวสาลีจากเยอรมันที่มีความแรงระดับ vollbier และ starkbier โดยไมมีความเปรี้ยว มีทั้งสีออนและสีเข้ม 

10A. Weissbier 
Overall Impression: เบียรข้าวสาลีจากเยอรมันที่มีสีออน สดชื่น ม ี
ฮอปบางๆ มีคารโบเนชั่นสูงและจบแบบ dry ใหรสชาติเต็มปาก มีความ
โดดเดนของ banana-clove ใช้ยีสตและการหมักแบบ Weizen  

Aroma: มีกลิ่น ester และ phenol ปานกลางถึงเข้มข้น โดยทั่วไปแลวจะ
เปน banana และ clove ที่สมดุลและเดนกวามอลต กลิ่นข้าวสาลีแบบ 
bready, doughy หรือ grainy ต่ำถึงปานกลาง อาจพบกลิ่นวานิลลาบางๆ
ได อาจพบกลิ่นฮอปแบบ floral, spicy หรือ herbal ได แตกลิ่น 
Bubblegum (strawberry ผสม banana), sourness หรือ smoke คือ
ข้อผิดพลาด 

Appearance: สีฟางออน (pale straw) ถึงสีทอง (gold) ฟองสีขาวหนา 
หนึบ เกาะติดแก้วทนนาน อาจมีความขุ่นและมีความเงางามจากข้าวสาลี 
และยีสต ที่จะค่อยๆตกตะกอนลงไปก้นขวดตามกาลเวลา 

Flavor: รส banana และ clove ที่เข้มข้นแบบต่ำถึงปานกลางที่มักจะ
สมดุล มีรสข้าวสาลีในแบบ bready, doughy หรือ grainy ในระดับต่ำถึง
ปานกลาง ที่มีความหวานจาก pils มอลตบางๆมาเสริม ความขมต่ำมาก
ถึงปานกลาง รสชาติกลมกลอม รสจัดจ้านที่มาพรอมกับตอนจบที่ค่อนข้าง 
dry อาจพบวานิลลาบางๆได อาจพบรสฮอปแบบ floral, spicy หรือ 
herbal ไดแบบต่ำมากๆ ความรูสึกถึงรสหวานมาจากความขมที่ต่ำไมใช่
ความหวานที่หลงเหลือ รสหวานหรือเข้มข้นจะลดความสามารถในการดื่ม 
คาแรคเตอร bubblegum (strawberry ผสม banana), sourness หรือ 
smoke คือข้อผิดพลาด แมคาแรคเตอรของ banana และ clove จะสำคัญ
แตตองไมแรงเกินไปจนสูญเสียความสมดุล 

Mouthfeel: เนื้อเบียรบางปานกลางจนถึงปานกลาง หามหนัก แตตอง
นุมฟู ครีมมี่ เต็มปาก บางเบา มีคารโบเนชั่นสูงถึงสูงมาก ดูมีชีวิตชีวา 

Comments: รูจักกันในนาม Hefeweizen หรือ Weizenbier โดยเฉพาะ
นอกบาวาเรีย เบียรเหลานี้ดื่มไดรื่นรมยที่สุดในขณะที่ยังสดใหม เนื่องจาก
มักจะเก็บไดไมนาน ในประเทศเยอรมนี เบียรสไตลนี้ในแบบแอลกอฮอลต่ำ 
(leicht) และแบบไมมีแอลกอฮอลเปนที่นิยม ในแบบ Kristall จะถูกกรอง
เพื่อใหดูใสสวาง 

History: แควน Bavaria เคยมีธรรมเนียมกับเบียรข้าวสาลียอนหลังไปถึง
ช่วงก่อนทศวรรษ 1500 การผลิตเบียรข้าวสาลีเคยเปนการผูกขาดที่สงวน
ไวสำหรับราชวงศ Bavaria เทานั้น Weissbier แบบสมัยใหมเกิดขึ้นตั้งแตป 
1872 เมื่อ Schneider เริ่มผลิตเบียรแบบสีอำพัน อยางไรก็ตาม Weissbier 
ที่สีออนเริ่มไดรับความนิยมตั้งแตช่วงทศวรรษ 1960 (แมวาชื่อในอดีต
สามารถนำมาใช้ในเยอรมันเพื่ออธิบายถึงเบียรที่ทำจาก air-dried มอลต) 
เปนที่นิยมในปจจุบันโดยเฉพาะในภาคใตของเยอรมน ี

Characteristic Ingredients: ใช้มอลตข้าวสาลีอยางนอยครึ่งหนึ่ง 
Pilsner มอลต ใช้วิธี Decoction mash แบบดั้งเดิม ใช้ Weizen ยีสต หมัก
ในอุณหภูมิที่เย็น 

Style Comparison: เมื่อเทียบกับ American Wheat จะมีคาแรคเตอร 
banana และ clove จากยีสตและมีรสขมนอยกวา เมื่อเปรียบเทียบกับ 
Dunkel Weissbier แลว สีจะออนกวาและมีความเข้มข้นและรสชาติของ
มอลตนอยกวา 

Entry Instructions: ผูเ้ข้าแข่งขันสามารถระบุไดวาใหกวนยีสตก่อน
เสิรฟหรือไม 
Vital Statistics: OG: 1.044 – 1.053  
IBUs: 8 – 15 FG: 1.008 – 1.014 
SRM: 2 – 6 ABV: 4.3 – 5.6% 
Commercial Examples: Ayinger Bräuweisse, Distelhäuser 
Hell Weizen, Hacker-Pschorr Hefeweißbier, Hofbräuhaus 
Münchner Weisse, Schneider Weisse Original Weissbier, 
Weihenstephaner Hefeweißbier 
Tags: standard-strength, pale-color, top-fermented, central-
europe, traditional-style, wheat-beer-family, malty 

10B. Dunkles Weissbier 
Overall Impression: เบียรข้าวสาลีจากเยอรมัน สีเข้มปานกลางที่มี
คาแรคเตอร banana-and-clove จากการหมักดวย Weizen ยีสต และมีรส 
toasted bread หรือ caramel มอลต มาสนับสนุน มีคารโบเนชั่นสูงและสด
ชื่น ดวยรสสัมผัส ครีมมี่ นุมเต็มปาก จบรสแบบบาง 

Aroma: มี ester และ phenol ปานกลาง โดยทั่วไปแลวจะเปน banana 
และ clove มักจะมีความสมดุลระหวางทั้ง 2 อยางและกับมอลต มีกลิ่น
มอลตข้าวสาลีในระดับต่ำถึงปานกลางในแบบ bready, doughy หรือ 
grainy มักจะมาพรอมกับ caramel, bread crust หรือ กลิ่นมอลตที่เข้มข้น 
สามารถมีกลิ่น vanilla ปานกลางถึงต่ำได มีฮอปแบบ light floral, spicy 
หรือ herbal ได กลิ่น bubblegum (strawberry ผสม banana), sourness 
หรือ smoke คือข้อผิดพลาด 

Appearance: สีทองแดงออน (light copper) ถึงเข้ม (dark) สีน้ำตาล
มะฮอกกาน ี(mahogany brown) เนื้อเบียรหนามาก เหมือนมูส ฟองขาว
นวล เกาะแก้วไดนาน อาจจะขุ่นหรือมีประกายจากข้าวสาลีและยีสต ที่จะ
ค่อยๆตกตะกอนลงไปตามเวลา แมวาจะอยูในขวดก็ตาม 

Flavor: รส banana และ clove ที่มีความเข้มข้นต่ำถึงปานกลาง มักจะมี
ความสมดุลระหวางทั้ง 2 อยางและกับมอลต แมวามอลตในบางครั้งอาจ
บดบังกลิ่น clove มีรสขา้วสาลแีบบ bready, doughy หรือ grainy พรอมกับ
รส richer caramel, toast หรือ bread crust ไมมีรสคั่วที่เข้มข้น แต
อนุญาตใหสัมผัสรสคั่วแบบไรความหวานหลงเหลือได ความขมต่ำถึงต่ำ
มาก รสชาติกลมกลอม เต็มรสดวยรสมอลตที่จบแบบ dry อาจจะพบ
คาแรคเตอร vanilla แบบออนถึงปานกลางได สามารถมีรสฮอปแบบ 
spicy, herbal หรือ floral แบบต่ำได คาแรคเตอร bubblegum (strawberry 
ผสม banana), sourness หรือ smoke คือข้อผิดพลาด 

Mouthfeel: เนื้อเบียรบางปานกลางถึงหนาปานกลาง มีเนื้อครีมมี่ ฟูเต็ม
ปาก ที่จบดวยความเบาบาง มีคารโบเนชั่นปานกลางถึงสูงมาช่วยเสริม 

Comments: มักรูจักกันในชื่อ Dunkelweizen โดยเฉพาะใน
สหรัฐอเมริกา ในเยอรมันหายากขึ้นเรื่อยๆ และมักถูกแทนที่ดวยรุน 
Kristall และเบียรแบบไมมีแอลกอฮอล 

History: Bavaria มีโรงเบียรข้าวสาลีแบบดั้งเดิมที่มีอายุหลายรอยป แต
สิทธิ์ในการผลติเบียรนั้นสงวนไวสำหรับราชวงศ Bavaria จนถึงช่วงปลาย
ทศวรรษ 1700; เบียรข้าวสาลีของ Bavaria แบบเก่ามักมีสีเข้ม เช่นเดียวกับ
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เบียรสวนใหญในสมัยนั้น Pale Weissbier เริ่มเปนที่นิยมในทศวรรษ 1960 
แตเบียรข้าวสาลีสีเข้มแบบดั้งเดิมก็ยังคงเปนเครื่องดื่มของคนยุคเก่าอยูบาง 

Characteristic Ingredients: ใช้มอลตข้าวสาลีอยางนอยครึ่งหนึ่ง
ใช้ munich, vienna หรือ pilsner มอลต ใช้ dark wheat, caramel wheat 
หรือ color มอลต ใช้วิธี Decoction mash แบบดั้งเดิม ใช้ Weizen ยีสต 
หมักในอุณหภูมิที่เย็น 

Style Comparison: ผสมผสานเอกลักษณของยีสตและข้าวสาลีจาก 
Weissbier เข้ากับความเข้มข้นของกลิ่นมอลตของ Munich Dunkel ลักษณะ
ของ banana และ clove มักจะมีความชัดเจนนอยกวาใน Weissbier 
เนื่องจากมีคาแรคเตอรมอลตที่เพิ่มขึ้น มีลักษณะของยีสตคลายกับ 
Roggenbier แตไมมีรสข้าว rye และเนื้อเบียรที่เพิ่มขึ้น 

Vital Statistics: OG: 1.044 – 1.057 
IBUs: 10 – 18 FG: 1.008 – 1.014 
SRM: 14 – 23 ABV: 4.3 – 5.6% 
Commercial Examples: Ayinger Urweisse, Ettaler 
Benediktiner Weißbier Dunkel, Franziskaner Hefe-Weisse 
Dunkel, Hirsch Dunkel Weisse, Tucher Dunkles Hefe Weizen, 
Weihenstephaner Hefeweißbier Dunkel 
Tags: standard-strength, amber-color, top-fermented, central-
europe, traditional-style, wheat-beer-family, malty 

10C. Weizenbock 
Overall Impression: เบียรข้าวสาลีจากเยอรมัน ที่มีความเข้มข้นและ
มีมอลตที่เข้มข้นผสมผสานรสชาตขิา้วสาลีและยีสตที่ดีที่สุดของ Weissbier 
เข้ากับมอลตที่เข้มข้น แข็งแกรง และเนื้อเบียรแบบ Bock สไตลเบียรจะ
ประกอบดวยความแรงของ Bock และ Doppelbock โดยมีทั้งสีออนและสี
เข้ม 

Aroma: มีความเข้มข้นของมอลตในระดับปานกลางถึงสูง ในแบบ 
bready, grainy wheat มีคาแรคเตอรของ Weizen ยีสตในระดับต่ำปาน
กลางถึงสูงปานกลางในแบบ banana และ clove สามารถพบรสบางๆของ 
vanilla ได ไมมีฮอป พบแอลกอฮอลแบบต่ำถึงปานกลางไดแตตองไม
รอนแรงหรือออกเปน solventy มอลต ยีสต และแอลกอฮอลตองมีความ
สมดุล ซับซ้อน และนาดึงดูดใจ คาแรคเตอร bubblegum (strawberry 
ผสม banana), sourness หรือ smoke คือข้อผิดพลาด 

แบบสีเข้มมีคาแรคเตอรมอลตที่เข้มข้นทั้ง toasty, bready และผลผลิตจาก
ปฏกิิริยา Maillard ที่ชัดเจนซึ่งคลายกับ Dunkel Bock หรือ Doppelbock สี
เข้ม และยังสามารถพบคาแรคเตอร caramel และ dark fruit ester 
จำพวก plum, prune, dark grape, fruit leather และ raisin โดยเฉพาะ
เมื่อบมตอ 

แบบสีออนจะมีความหวานจากมอลตแบบ bready, toasty ที่เข้มข้นซึ่ง
คลายกับ Helles Bock หรือ Doppelbock สีออน 

Appearance: ฟองหนามาก เหมือนมูส เกาะติดแก้วทนนาน อาจมี
ความขุ่นและมีความเงางามจากข้าวสาลีและยีสต ที่จะค่อยๆตกตะกอนลง
ไปตามเวลาเมื่อเอาเบียรไปบม 

แบบสีเข้มเปนสีอำพันเข้ม (dark amber) ถึงน้ำตาลทับทิมเข้ม (dark ruby-
brown) มีฟองสีน้ำตาลออน 

แบบสีออนมีสีทอง (gold) ถึงสีเหลืองอำพัน (amber) โดยมีฟองสีขาวมาก
จนถึงสีขาวนวล 

Flavor: มีรสมอลตเข้มข้นปานกลางถึงสูง มีกลิ่น bready, grainy wheat 
มียีสตคาแรคเตอรแบบ banana และ spice (clove, vanilla) ต่ำถึงปาน
กลาง ไมมีรสฮอป มีความขมต่ำถึงต่ำปานกลาง ที่สามารถพบรสชาติหวาน
ไดเล็กนอย แตโดยทั่วไปเบียรจะใหรสแบบ dry แอลกอฮอลบางๆจะช่วย
ดันคาแรคเตอร การทำงานรวมกันระหวางมอลต ยีสต และแอลกอฮอล
ช่วยเพิ่มความซับซ้อนและความนาสนใจ ซึ่งมักจะเพิ่มขึ้นตามอายุการบม 
คาแรคเตอร bubblegum (strawberry ผสม banana), sourness หรือ 
smoke คือข้อผิดพลาด 

แบบสีเข้มมีคาแรคเตอรมอลตที่เข้มข้นทั้ง toasty, bready และผลผลิตจาก
ปฏิกิริยา Maillard ที่ชัดเจน ที่สามารถเลือกใหมีคาแรคเตอรของ caramel 
หรือ light chocolate หามมีความคั่ว สามารถมี ester แบบ dark fruit ได 
เช่น plum, prune, dark grape, fruit leather หรือ raisin โดยเฉพาะอยาง
ยิ่งเมื่อผานการบม 

แบบสีออนจะมีความหวานจากมอลตแบบ bready, toasty ที่เข้มข้น 

Mouthfeel: เนื้อเบียรแบบแนนปานกลางถึงแนน เนื้อสัมผัสนุม เนียน ฟู 
หรือเนื้อครีมมี่ สามารถพบความอุนจากแอลกอฮอล มีคารโบเนชั่นปาน
กลางถึงสูง 

Comments: เบียรสไตล Weissbier ที่ผลิตเพื่อใหมีความแรงเหมือน 
Bock หรือ Doppelbock แมวา Schneider จะผลิตรุน Eisbock ดวยเช่นกัน 
มีทั้งแบบสีเข้มและสีออน แตสีเข้มคือสิ่งที่พบบอย มีผลผลิตจากปฏิกิริยา 
Maillard ที่เกิดการ oxidized เล็กนอยที่ช่วยใหเกิดความเข้มข้นในเนื้อเบียร 
ในรสชาติ และอโรมาที่พบไดในเบียรจากทองตลาดแบบนำเข้าที่มีอายุมาก 
แตของที่ผลิตใหมจะไมมีคาแรคเตอรนี้ แบบที่บมมาดีจะไดความซับซ้อนที่
คลาย sherry แบบสีออน เหมือนเปนญาติกับสไตล Doppelbock ที่มีความ
ซับซ้อนจากมอลตนอยกวาและมีฮอปนำมากกวา อยางไรก็ตาม ในแบบที่
ใช้ late hop หรือ dry-hop ควรสงเข้าหมวด 34B Mixed-Style Beer 

History: Aventinus ที่แรงแบบ Dopplebock สรางขึ้นในป ค.ศ. 1907 ที่ 
Schneider Weisse Brauhaus ใน Munich แบบที่สีออนเปนสิ่งที่สราง
ขึ้นมาทีหลัง 

Characteristic Ingredients: ใช้มอลตข้าวสาลีอยางนอยครึ่งหนึ่ง 
และ munich, vienna หรือ pilsner มอลต อาจใช้มอลตสีเทาที่จำเปน ใช้
วิธี Decoction mash แบบดั้งเดิม ใช้ยีสต Weizen หมักในอุณหภูมิที่เย็น 

Style Comparison: แรงและเข้มข้นกวา Weissbier หรือ Dunkle 
Weissbier แตมีคาแรคเตอรยีสตคลายคลึงกัน เทียบไดกับสไตล 
Doppelbock โดยมีทั้งแบบสีออนและสีเข้ม แตละชนิดอาจะมีความแรง
แตกตางกันอยางมาก แตสวนใหญอยูในช่วง Bock ถึง Doppelbock 

Entry Instructions: ผูเข้าแขง่ขันจะตองระบุวาตัวอยางเปนแบบสี
ออน (SRM 6-9) หรือสีเข้ม (SRM 10-25) 
Vital Statistics: OG: 1.064 – 1.090 
IBUs: 15 – 30 FG: 1.015 – 1.022 
SRM: 6 – 25 ABV: 6.5 – 9.0% 
Commercial Examples: Dark – Plank Bavarian Dunkler 
Weizenbock, Penn Weizenbock, Schalchner Weisser Bock, 
Schneider Weisse Aventinus; Pale –Ayinger Weizenbock, 
Distelhäuser Weizen Bock, Ladenburger Weizenbock Hell, 
Weihenstephaner Vitus 
Tags: high-strength, amber-color, pale-color, top-fermented, 
central-europe, traditional-style, wheat-beer-family, malty
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11. BRITISH BITTER 
สมาชิกครอบครัวของ British Bitter เกิดขึ้นจาก English pale ale ในฐานะผลิตภัณฑแบบเบียรสด (draught) ช่วงหลังป 1800 การใช ้crystal มอลตใน Bitter 
เริ่มแพรหลายมากขึ้นหลังจากสงครามโลกครั้งที่หนึ่ง โดยทั่วไปจะเสิรฟแบบสดๆ ที่ไมมีแรงดัน (ใช้แรงโนมถวงหรือปมมือเทานั้น) ที่อุณหภูมิในหองใตดิน (เช่น 
“เรียลเอล”) Bitter สวนใหญที่บรรจุขวดหรือถัง ที่สำหรับขายในสหราชอาณาจักรมักมีแอลกอฮอลและมีคารโบเนชั่นสูงกวาผลิตภัณฑแบบถังที่ใช้สงออก ซึ่งมี
ลักษณะและสมดุลที่แตกตางจากผลิตภัณฑแบบถังในสหราชอาณาจักร (มักจะหวานกวาและมีฮอปนอยกวาแบบถัง) แนวทางเหลานี้สะทอนถึงรูปแบบ “เรียลเอล” 
ของสไตล ไมใชสู่ตรสำหรับสงออกของผลิตภัณฑในทองตลาด 

Bitter มีความหลากหลายตามภูมิภาค ตั้งแตรูปแบบที่เข้มกวาและหวานกวาเสิรฟโดยเกือบไมมีฟองเลย ไปจนถึงรูปแบบที่สดใส มีฮอปมากกวาและมีฟองสงู และ
ทุกสิ่งในระหวางนั้น 

กรรมการไมควรเนนสวนผสมของคาราเมลในสไตลเหลานี้มากเกินไป Bitter แบบสงออกอาจเกิด oxidation ซึง่จะเพิ่มรสชาติที่คลายคาราเมล (รวมถึงรสชาติที่ไม
ดีมากขึ้น) อยาคิดวารสชาติที่เกิดจากการ oxidation เปนสิ่งที่เปนเอกลักษณหรือจำเปนสำหรับสไตลนี ้ 

11A. Ordinary Bitter 
Overall Impression: มี gravity แอลกอฮอล และคารโบเนชั่นต่ำทำ
ใหเปน session beer ที่ดื่มง่าย รายละเอียดของมอลตอาจแตกตางกันไป
ตามรสชาติและความเข้มข้น แตไมควรเหนือกวาความรูสึกขม การเปน
เบียรที่ดื่มง่าย เปนองคป์ระกอบสำคัญของสไตล 

Aroma: มีกลิ่นมอลตในระดับต่ำถึงปานกลาง มักมีกลิ่นคาราเมลออนๆ 
(แตไมเสมอไป) พบความซับซ้อนของมอลตในแบบ bready, biscuity หรือ 
lightly toasty เปนเรื่องปกติ มีความ fruity แบบนุมนวลจนถึงปานกลาง 
กลิ่นหอมของฮอปมีตั้งแตปานกลางจนถึงไมมีเลย โดยทั่วไปแลวจะมีกลิ่น 
floral, earthy, resiny หรือ fruity โดยทั่วไปจะไมพบ diacetyl แมในสไตล
จะยอมรับไดในระดับตำ่ 

Appearance: อำพันออน (pale amber) ถึงสีทองแดงออน (light 
copper) เบียรใสถึงใสมาก ฟองสีขาวหรือขาวนวลขนาดเล็กจนถึงปานกลาง 
อาจจะพบไดตั้งแตฟองนอยขึน้อยูกับคารโบเนชั่น 

Flavor: มีรสขมปานกลางถึงสูงปานกลาง มี ester แบบ fruity ต่ำปาน
กลางถึงสูงปานกลาง มีรสฮอปต่ำถึงสูง ทั่วไปในแบบ earthy, resiny, 
fruity หรือ floral มีรสมอลตต่ำถึงปานกลางจบรสแบบ dry จะพบโปรไฟล
มอลตในแบบ bready, biscuity หรือ lightly toasty สามารถพบ
คาแรคเตอร caramel หรือ toffee ในแบบต่ำได ความสมดุลจะมาในทาง
ความขมที่ออกแบบมา โดยที่ความขมจะตองไมกลบรสมอลต, ester และ
รสฮอป ทั่วไปจะไมมี diacetyl หรือยอมใหพบไดในระดับตำ่ 

Mouthfeel: เนื้อเบียรบางถึงบางปานกลาง มีคารโบเนชั่นต่ำ ในแบบ
ขวดอาจจะมีคารโบเนชัน่ปานกลาง 

Comments: เปนเบียรที่เบาที่สุดในกลุม British Bitter โดยที่นักดื่มจะ
รูจักในชื่อ “bitter” (แมวาผูผลิตเบียรมักจะเรียกมันวา Ordinary Bitter เพื่อ
แยกความแตกตางจากเบียรตัวอื่นในกลุม) 

History: ดูความคิดเห็นในบทนำของหมวดหมู 
Characteristic Ingredients: ใช้มอลต pale ale, amber หรือ 
crystal อาจใช้มอลตสีเข้มเล็กนอยเพื่อปรับสี อาจใช้ adjunct เช่น sugar, 
corn หรือ wheat ใช้ฮอปสายพันธุอังกฤษแบบดั้งเดิมเปนตอนจบ แตก็
สามารถใช้ฮอปอื่นๆก็ได หากใช้ฮอปแบบอเมริกันตองมรีสสัมผัสบางๆ ใช้
ยีสตของอังกฤษที่มีลักษณะเฉพาะ 

Style Comparison: เบียรยุคใหมบางประเภทผลิตดวยมอลตสีออน
โดยเฉพาะ และเรียกวา golden ale, summer ale หรือ golden bitter เนน

ไปที่การเพิ่มฮอปเพื่อความขม (ช่วงเริ่มการตม) ตรงกันข้ามกับที่ใสช่วง
กลางหรือช่วงทายแบบ American ale 
Vital Statistics: OG: 1.030 – 1.039 
IBUs: 25 – 35 FG: 1.007 – 1.011 
SRM: 8 – 14 ABV: 3.2 – 3.8% 
Commercial Examples: Bateman’s XB, Brains Bitter, 
Brakspear Gravity, Fuller's Chiswick Bitter, Greene King IPA, 
Tetley’s Original Bitter 
Tags: session-strength, amber-color, top-fermented, british-
isles, traditional-style, amber-ale-family, bitter 

11B. Best Bitter 
Overall Impression: เปน session beer ที่เต็มรสชาติและสดชื่น 
บางตัวอยางอาจมีความสมดุลของมอลตมากกวา แตสิ่งนี้ไมควรแทนที่
ความรูสึกขมโดยรวม ความสามารถในการดื่มเปนองค์ประกอบสำคัญของ
สไตล 

Aroma: มีกลิ่นมอลตในระดับต่ำถึงปานกลาง มักจะมีคาแรคเตอรของคา
ราเมลในระดับต่ำถึงต่ำปานกลาง (แตไมเสมอไป) พบกลิ่นมอลตที่ซับซ้อน
ในแบบ bready, biscuit หรือ lightly toasty เปนเรื่องปกติ มีกลิ่น fruity 
แบบออนจนถึงปานกลาง กลิ่นฮอปอาจมีตั้งแตปานกลางจนถึงไมมีเลย 
โดยทั่วไปแลวจะเปนกลิ่น floral, earthy, resiny หรือ fruity โดยทั่วไปจะไม
พบ diacetyl หรือยอมใหพบไดในระดับตำ่ 

Appearance: สีอำพันออน (pale amber) ถึงทองแดงปานกลาง 
(medium copper) เบียรใสถึงใสมาก ฟองสีขาวหรือขาวนวลในระดับต่ำ
จนถึงปานกลาง อาจจะเกาะแก้วไดไมดีเพราะมีคารโบเนชั่นต่ำ 

Flavor: มีรสขมปานกลางถึงสูงปานกลาง มี ester แบบ fruity ต่ำปาน
กลางถึงสูงปานกลาง กลิ่นฮอปต่ำถึงปานกลาง โดยทั่วไปแลวจะมี
คาแรคเตอรของ earthy, resiny, fruity หรือ floral มีรสมอลตต่ำถึงปาน
กลางและจบรสแบบไมเหลือความหวาน มอลตโปรไฟลเปนแบบ bready, 
biscuity หรือ lightly toasty อาจพบรส caramel หรือ toffee แบบต่ำถงึ
ปานกลางได ความสมดุลของเบียรวัดไดจากความขมแตความขมก็ไมควร
ไปบัง รสมอลต, ester หรือรสฮอป โดยทั่วไปจะไมพบ diacetyl หรือยอม
ใหพบไดในระดับตำ่ 

Mouthfeel: เนื้อเบียรบางปานกลางถึงปานกลาง คารโบเนชั่นต่ำ ใน
แบบขวดอาจจะมีคารโบเนชั่นปานกลาง 
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Comments: มีรสมอลตที่ชัดเจนกวา ordinary bitter นี่คือเบียรเอลที่
แรงกวาเบียรระดับ session  

History: ดูความคิดเห็นในบทนำของหมวดหมู 

Characteristic Ingredients: ใช้มอลต pale ale, amber หรือ 
crystal มอลต สวนใหญจะมีการใสน้ำตาล อาจใช้ caramel หรือ dark 
malt เพื่อปรับส ีอาจใช้ corn หรือ wheat แบบดั้งเดิมใช้ฮอปสายพันธุ
อังกฤษในตอนจบ แตสามารถใช้ฮอปอื่นๆก็ได หากใช้ฮอปแบบอเมริกัน
ตองมีสัมผัสบางๆ ใช้ยีสตของอังกฤษที่มีลักษณะเฉพาะ 

Style Comparison: มีแอลกอฮอลมากกวา Ordinary Bitter และมักใช้
สวนผสมที่มีคุณภาพสูงกวา แอลกอฮอลนอยกวา Strong Bitter มี
คาแรคเตอร caramel หรือ base มอลตและสีมากกวา British Golden Ale 
เนนไปที่การเพิ่มฮอปเพื่อความขม (ช่วงเริ่มการตม) ตรงกันข้ามกับที่ใสช่วง
กลางหรือช่วงทายแบบ American ale 

Vital Statistics: OG: 1.040 – 1.048 
IBUs: 25 – 40 FG: 1.008 – 1.012 
SRM: 8 – 16 ABV: 3.8 – 4.6% 
Commercial Examples: Adnams Southwold Bitter, Fuller's 
London Pride, Harvey’s Sussex Best Bitter, Salopian Darwin’s 
Origin, Surrey Hills Shere Drop, Timothy Taylor Landlord 
Tags: standard-strength, amber-color, top-fermented, british-
isles, traditional-style, amber-ale-family, bitter 

11C. Strong Bitter 
Overall Impression: เบียร Bitter ale ของอังกฤษที่มีความแรงปาน
กลางถึงสูงปานกลาง ความสมดุลอาจแตกตางกันไประหวางมอลตกับฮอป
จนถึงรสขมเล็กนอย ความสามารถในการดื่มเปนองค์ประกอบสำคัญของ
สไตล มีรูปแบบที่กวางช่วยใหผูผลิตเบียรสามารถตีความได 

Aroma: มีกลิ่นฮอประดับสูงปานกลางถึงตำ่ปานกลาง โดยทั่วไปแลวจะ
เปนแนว floral, earthy, resiny หรือ fruity มีกลิ่นมอลตปานกลางถึงสูง
ปานกลาง สามารถมีคาแรคเตอร caramel แบบต่ำถึงปานกลางได มี 
ester ในแบบ fruity แบบสูงปานกลางถึงต่ำปานกลาง โดยทั่วไปจะไมพบ 
diacetyl หรือยอมใหพบไดในระดับตำ่ 

Appearance: สีอำพันออน (light amber) ถึงทองแดงเข้ม (deep 
copper) มีความใสจนถึงใสมาก มีฟองสีขาวหรือขาวนวลแบบต่ำถึงปาน
กลาง การมีฟองต่ำเปนที่ยอมรับไดเมื่อคารโบเนชั่นต่ำ 

Flavor: มีความขมปานกลางถึงสูงปานกลางและมีรสมอลตมาสนับสนุน
ที่เดนชัด ลักษณะของมอลตนั้นโดยทั่วไปจะมีลักษณะเหมือน bready, 
biscuity, nutty หรือ lightly toasty และอาจพบรส caramel หรือ toffee 
ในระดับต่ำถึงปานกลาง มีรสฮอปปานกลางถึงสูงปานกลาง โดยทั่วไปจะมี
กลิ่น floral, earthy, resiny หรือ fruity ความขมและรสชาติของฮอปมีใน
ระดับปานกลางถึงสูงปานกลาง ตองชัดเจนแตไมกลบรสมอลต มี ester 

แบบ fruity ต่ำปานกลางถึงสูง อาจพบคาแรคเตอรของแอลกอฮอลไดใน
ปริมาณต่ำ จบรสแบบ dry ปานกลางถึง dry โดยทั่วไปจะไมพบ diacetyl 
หรือยอมใหพบไดในระดับต่ำ 

Mouthfeel: เนื้อเบียรบางปานกลางถึงหนาปานกลาง คารโบเนชั่นต่ำถึง
ปานกลางแมวาในแบบบรรจุขวดจะสูงกวา ในแบบที่แรงอาจจะพบความ
อุนจากแอลกอฮอลเล็กนอย แตคาแรคเตอรนี้ไมควรแรงไป 

Comments: ในอังกฤษทุกวันนี้ “ESB” เปนเครื่องหมายการค้าของ 
Fullers และไมมีใครคิดวามันเปนเบียรทั่วไป เพราะเปนเบียรที่มีเอกลักษณ 
(แตเปนที่รูจักมาก) เปนเบียรแรง มีมอลตที่เข้มข้นและซับซ้อน ซึ่งไม
สามารถพบในเบียรชนิดอื่นๆ ที่มักชักนำผูตัดสินวาเปน English Strong 
Bitter แบบดั้งเดิม ในอเมริกา ESB ไดถูกสรุปจากคนหมูมากใหเปนเบียร
แบบ malty, bitter, reddish, เปน British-type ale ในความแรงมาตรฐาน 
(ในสหรฐัอเมริกา) และเปนสไตลทีไ่ดรับความนิยม ซึ่งอาจทำใหผูตัดสิน
บางคนคิดวา ESB จากโรงเบียรของสหรัฐฯ เปนตัวแทนของรูปแบบนี ้

History: ดูความคิดเห็นในบทนำของหมวดหมู Strong Bitter ถูกมองวา
เปน Best Bitter ในแบบที่แรงกวา (ไมจำเปนตองใช้คำวา “more 
premium” เพราะ Best Bitter เปนผลิตภัณฑที่ดีที่สุดของผูผลิตเบียรอยู
แลว) British Pale Ale มักถูกจัดวาเปนเบียร premium, export-strength 
pale, เปนเบียรแบบขมที่อยูในระดับเดียวกับ Strong Bitter แมวาจะปรับ
สูตรใหมสำหรับการบรรจุขวด (รวมถึงการเพิ่มระดับคารโบเนชั่นดวย) 
แมวา British Pale Ale ในยุคใหมจะถูกเขาใจวาเปน Bitter แบบขวด แต
จากประวัติศาสตรแลวสองสไตลนี้ตางกัน 

Characteristic Ingredients: ใช้มอลต pale ale, amber หรือ 
crystal ใช้มอลตสีดำเพื่อปรับสี อาจใชน้้ำตาล corn หรือ wheat เปน 
adjunct ใช้ฮอปสายพันธุอังกฤษแบบดั้งเดิมในตอนจบ แตสามารถใช้ฮอป
อื่นๆก็ได หากใช้ฮอปแบบอเมริกันตองมีสัมผัสบางๆ ใช้ยีสตของอังกฤษที่มี
ลักษณะเฉพาะ แบบที่ผลิตใน Burton ใช้น้ำที่มี sulfate ปานกลางถึงสูงที่
จะช่วยทำใหเบียร dry มากขึ้นและเพิ่มกลิ่นและรสของ minerally หรือ 
sulfury 

Style Comparison: รสชาติของมอลตและฮอปที่ชัดเจนกวา Special 
หรือ Best Bitter รวมทั้งแอลกอฮอลที่มากขึ้น แบบที่แรงกวาอาจมี
คาแรคเตอรทับซ้อนกับ British Strong Ale บางแมวา Strong Bitter จะสี
ออนกวาและขมกวา มีรสมอลต (โดยเฉพาะคาราเมล) และ ester มากกวา 
American Pale Ale ที่มีลักษณะการใช้ฮอปตอนจบที่แตกตางกัน 

Vital Statistics: OG: 1.048 – 1.060 
IBUs: 30 – 50 FG: 1.010 – 1.016 
SRM: 8 – 18 ABV: 4.6 – 6.2% 
Commercial Examples: Bass Ale, Bateman’s Triple XB, 
Robinsons Trooper, Samuel Smith’s Organic Pale Ale, 
Shepherd Neame Bishop's Finger, Summit Extra Pale Ale 
Tags: standard-strength, amber-color, top-fermented, british-
isles, traditional-style, amber-ale-family, bitter 
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12. PALE COMMONWEALTH BEER 
หมวดหมูนี้ประกอบดวยเบียรเอลสีออน ที่มีความแรงปานกลาง มีกลิ่นหอมของฮอปและรสขม จากประเทศตางๆ ภายในอาณาจักรองักฤษเดิม 

12A. British Golden Ale 
Overall Impression: เบียรที่ฮอปนำ ความแรงปานกลางถึงสูงปาน
กลาง  ความดื่มไดง่ายและความสามารถในการใหความสดชื่นคือ
สิ่งจำเปนของสไตล เนื่องจากเปนเบียรตามฤดูกาลในฤดรูอน 

Aroma: มีกลิ่นฮอปในระดับต่ำปานกลางจนถึงสูงปานกลาง และ
สามารถใช้ฮอปไดหลากหลาย – floral, herbal หรือ earthy แบบอังกฤษ 
หรือ citrusy แบบฮอปอเมริกันก็เปนเรื่องปกติ บอยครั้งจะพบในแบบ 
single hop มีกลิ่นมอลตแบบ bready ต่ำไมมี caramel มีกลิ่น fruity แบบ
ต่ำถึงต่ำปานกลางที่มาจากฮอปมากกวาจาก ester อาจจะพบ diacetyl 
ต่ำได 

Appearance: สีฟาง (straw) จนถึงสีทอง (gold) มีความใสจนถึงใส
มาก มีฟองสีขาวในระดับต่ำถึงปานกลาง การมีฟองต่ำเปนที่ยอมรับไดเมื่อ
คารโบเนชั่นต่ำ 

Flavor: มีความขมปานกลางถึงสูงปานกลาง รสชาติของฮอปอยูในระดับ
ปานกลางถึงสูงปานกลางจากฮอปทุกชนิด แมจะพบแบบ citrus มากขึ้น
เรื่อยๆ มีคาแรคเตอรมอลตแบบต่ำถึงต่ำปานกลาง ทั่วไปในแบบ bready 
และอาจพบ biscuity เล็กนอย ไมควรมีรส caramel ความขมและรสของ 
ฮอปควรเดนชัด มี ester ปานกลางถึงต่ำ จบรสแบบ dry ปานกลางจนถงึ 
dry ความขมจะเพิ่มขึ้นตามระดับแอลกอฮอล แตตองสมดุล อาจจะพบ 
diacetyl ต่ำได 

Mouthfeel: เนื้อเบียรบางถึงปานกลาง คารโบเนชั่นต่ำถึงปานกลางใน
แบบเบียรสด แมวาในแบบบรรจุขวดในทองตลาดจะสูงกวา ในแบบที่แรง
อาจจะพบความอุนจากแอลกอฮอลเล็กนอย แตคาแรคเตอรนี้ไมควรแรงไป 

Comments: เบียรดับรอนที่ใช้ฮอปไดอยางดีโดยเนนที่จุดเดนจากฮอป 
เปนเบียรทีต่องเสิรฟเย็นกวา Bitter แบบดั้งเดิม สไตลนี้ถูกกำหนดใหเปน
เบียรที่ใหความสดชื่นในฤดูรอน แตปจจุบันสามารถพบไดตลอดป เคยผลิต
ดวยฮอปสายพันธุอังกฤษ แตฮอป citrus แบบอเมริกันปจจุบันถูกใช้เพิ่มขึ้น
เรื่อยๆ Golden Ale ยังถูกเรียกอีกแบบวา Golden Bitter, Summer Ale 
หรือ British Blonde Ale พบไดทั้งในแบบ cask, keg, และขวด 

History: เบียร Golden Ale สมัยใหมไดรับการพัฒนาในอังกฤษเพื่อ
จำหนายแข่งกับลาเกอรเบียรที่มียอดขายสูง แมวาจะเปนเรื่องยากที่จะระบุ
ประเภทในตอนแรก แต Summer Lightning ของ Hop Back ซึ่งผลิตขึ้น
ครั้งแรกในป 1986 หลายคนคิดวาเปนตนกำเนิดของสไตลนี ้

Characteristic Ingredients: ใช้มอลต pale หรือ lager ที่ทำหนาที่
เปนผืนผาใบเปลาเพื่อใหฮอปแสดงลวดลาย อาจใช้ adjunct เสริมดวย 
น้ำตาล corn หรือ wheat มักใช้ฮอปอังกฤษ แตฮอปพันธุที่ใหความ citrus 
แบบอเมริกันก็มีใช้กันมากขึ้น ใช้ยีสตอังกฤษที่หมักค่อนข้างสะอาด 

Style Comparison: คลายกับ American Pale Ale มากกวาอยางอื่น 
แตมักจะมีแอลกอฮอลต่ำกวาและมีสวนผสมจากฝงอังกฤษ ตองไมมี 
caramel และมี ester ต่ำกวาเมื่อเทียบกับ British Bitter และ Pale ale จะ 
dry แบบ Bitter แตดวยคาแรคเตอรมอลตที่นอยกวาที่ช่วยสงเสริมฮอป ทำ
ใหความสมดุลนั้นตางไป มักใช ้(และใช้คุณสมบัต)ิ ของฮอปแบบอเมริกัน 
มากกวาสไตลอังกฤษสมัยใหมสวนใหญ มีความสมดุลจากฮอปอยูระหวาง 
Blonde Ale และ American Pale Ale 

Vital Statistics: OG: 1.038 – 1.053 
IBUs: 20 – 45 FG: 1.006 – 1.012 
SRM: 2 – 5 ABV: 3.8 – 5.0% 
Commercial Examples: Adnams Explorer, Crouch Vale 
Brewers Gold, Golden Hill Exmoor Gold, Hop Back Summer 
Lightning, Oakham JHB, Spitfire Golden Ale 
Tags: standard-strength, pale-color, top-fermented, british-
isles, craft-style, pale-ale-family, bitter, hoppy 

12B. Australian Sparkling Ale 
Overall Impression: เบียรเอลที่มีความสมดุล สีออน คารโบเนชั่นสูง
และสดชื่น เหมาะสำหรับดื่มในสภาพอากาศรอน ค่อนข้างขมดวยฮอปปาน
กลางในแบบ herbal-spicy และ ester แบบ pome fruit นุมลื่น ใหรส
มอลตในระดับปานกลางพรอมเนื้อเบียรที่แนนแต crisp จบดวยการทำงาน
ของยีสตที่ดีเยี่ยม 

Aroma: กลิ่นหอมที่นุมนวล สะอาด พรอมดวยสวนผสมที่สมดุลของ 
ester, hop, malt, และ yeast ที่มีความเข้มข้นปานกลางถึงต่ำ มี ester ใน
แบบ pear หรือ apple และสามารถมีรสสัมผัสออนๆแบบ banana ได มี 
ฮอปในแนว earthy, herbaceous หรือมีลักษณะคลายเหล็กจากฮอป Pride 
of Ringwood มอลตมีไดตั้งแตแบบ grainy ปานกลางไปจนถึงหอมหวาน 
หรือแบบ bready ออนๆ ไมควรพบ caramel เบียรที่สดใหมสามารถพบ
คาแรคเตอร yeasty และ sulfury ได 

Appearance: สีเหลืองเข้ม (deep yellow) ถึงสีเหลืองอำพันออน (light 
amber) มักเปนสีทองปานกลาง มีฟองสูงเกาะแก้วไดดีสีขาวพรอมฟอง
ขนาดเล็ก สังเกตุเห็นชัดเพราะคารโบเนชั่นสูง มีความใสมากๆ แต
โดยทั่วไปแลวจะเสิรฟพรอมกับยีสตเพื่อใหดูขุ่น โดยทั่วไปแลวจะไมขุ่น 
ความขุ่นที่เห็นเปนเพราะการเสิรฟพรอมยีสต 

Flavor: รสชาติมอลตกลมกลอมปานกลางถึงต่ำ มีรสมอลตแบบ grainy 
ถึง bready จะพบรสมอลตแบบนุมนวลจนถึงหวานในตอนแรก แลวความ
ขมแบบปานกลางจนถึงสูงปานกลางจะตามเข้ามาทำใหรสสมดุล ไมควรพบ
รส caramel ยีสตจัดการกับน้ำตาลไดดีทำให dry พรอมใหความ crisp ที่
ลากไปจนจบพรอมความขม แมวาเนื้อเบยีรจะรูสึกแนน กลิ่นฮอปปานกลาง
ถึงสูงปานกลางแบบ earthy และอาจจะมี herbal, resinous, peppery 
หรือลักษณะคลายเหล็กแตไมควรมี floral ที่อยูคู่ไปใน aftertaste มี ester 
แบบต่ำปานกลางถึงสูงปานกลางออกแนว pear และ apple อาจจะพบ
คาแรคเตอร banana ไดแตไมควรโดดเดน อาจพบคาแรคเตอร minerally 
หรือ sulfury โดยเฉพาะเวลาที่มียีสต ไมควรจืดชืด 

Mouthfeel: คารโบเนชั่นสูงไปจนถึงสูงมาก ใหความรูสึกเต็มปากที่เกิด
จากความซ่า crisp และกัดลิ้น เนื้อเบียรปานกลางถึงหนาปานกลาง เนื้อ
เบียรจะไปทางหนาถาเสิรฟพรอมดวยยีสต นุมเรียบแตซ่า ในแบบที่แรงกวา
อาจพบความอุนจากแอลกอฮอลเล็กนอย ที่ไมควรจะพบในแบบ
แอลกอฮอลต่ำ ยีสตจัดการน้ำตาลไดดีมาก; ไมควรมีความหวานหลงเหลือ 

Comments: Coopers ไดผลิต Sparkling Ale ซึ่งเปนเรือธงของพวกเขา
มาตั้งแตป 1862 แมวาสูตรจะเปลี่ยนไปในช่วงหลายปที่ผานมา ในปจจุบัน 
เบียรจะมีความใสชัดเจนหากแยกยีสตออก แตคนสวนใหญมักจะรินเบียร
พรอมยีสตลงในแก้ว จากนั้นหมุนขวดและเทยีสตทั้งหมดลงไป บารในบาง
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แหงขวดจะถูกกลิ้งบนโตะบาร เมื่อเสิรฟในแบบสดโรงเบียรจะใหหมุนถัง
เบียรกลับหัวก่อนเพื่อใหยีสตที่นอนก้นกลับขึ้นมาผสมในเบียร รูปลักษณที่ดู
ขุ่นของสไตลนี้ดูเหมือนจะเปนที่ชื่นชอบของผูบริโภคยุคใหม ใช้การคาร
โบเนชั่นแบบธรรมชาติเสมอแมในถัง เปนเบียรเอลที่นิยมในปจจุบัน ที่ควร
ดื่มแบบสดใหม 

History: บันทึกเก่าแสดงใหเห็นวาเบียรของออสเตรเลียสวนใหญที่ผลิต
ในศตวรรษที่ 19 เปนเบียรสด XXX (Mild) และ Porter เบียรที่บรรจุในขวด
ไดรับการพัฒนาเพื่อแข่งขันกับเบียร Pale Ale ที่นำเข้าจากโรงเบียรใน
อังกฤษ เช่น Bass และ Wm Younger 'Monk ในช่วงตนศตวรรษที่ 20 
เบียรแบบขวดเริ่มตกยุคและเบียรลาเกอร "ที่เบากวา" กลับไดรับความนิยม
มากขึ้น Sparkling และ Pale Ale ของออสเตรเลียจำนวนมากถูกระบุวา
เปนเบียรเอล แตจริงๆ แลวเปน Bottom-Ferment Lager ซึ่งมีวัตถุดิบที่
คลายกันมากกับเบียรเอลที่พวกเขาตองการ ที่ Coopers จากรัฐ Adelaide 
ออสเตรเลียใตเปนผูผลิตเบียรรายเดียวที่ยังหลงเหลืออยูซึ่งผลิตเบียรสไตล 
Sparkling Ale 

Characteristic Ingredients: ใช้ pale มอลตที่อบเล็กนอยแบบสอง 
แถวของออสเตรเลียกับยีสตลาเกอร อาจใช้ crystal มอลตจำนวนเล็กนอย
เพื่อการปรับสี เบียรสมัยใหมจะไมใช้ adjunct แตจะใชน้้ำตาลออยสำหรับ
การ priming เทานั้น ตัวอยางเบียรในอดีตใช้มอลตสองแถว 45% มอลต
โปรตีนสูง (หกแถว) 30% จะใช้น้ำตาลประมาณ 25% เพื่อเจอืจางปริมาณ
ไนโตรเจน แบบดั้งเดิมจะใช้ฮอปสายพันธุออสเตรเลีย Cluster และ 
Goldings จนกระทั่งถูกแทนที่ในกลางทศวรรษ 1960 ดวย Pride of 
Ringwood ใช้ยีสตแบบ Burton ที่มีการจัดการน้ำตาลสูง (สายพันธุ
ออสเตรเลียทั่วไป) ใช้โปรไฟลนำ้ไดหลากหลาย โดยปกติจะใช้น้ำที่มี 
carbonate ต่ำและ sulfate ปานกลาง 

Style Comparison: มีความคลายคลึงกันกับ English Pale Ale แมวา
จะมีคารโบเนชั่นมากกวามาก โดยมี caramel นอยกวา ใช้ฮอปในช่วง late 
hop นอยกวา และแสดงใหเห็นถึงสายพันธุยีสตที่เปนเอกลักษณและพันธุฮ
อปที่หลากหลาย อาจมีรสขมมากกวา IBU ที่เห็น เนื่องจากยีสตจัดการ
น้ำตาลไดมาก FG ต่ำ และฮอปที่ค่อนข้างไมละเอียดออน 

Vital Statistics: OG: 1.038 – 1.050 
IBUs: 20 – 35 FG: 1.004 – 1.006 
SRM: 4 – 7 ABV: 4.5 – 6.0% 
Commercial Examples: Coopers Sparkling Ale 
Tags: standard-strength, pale-color, top-fermented, pacific, 
traditional-style, pale-ale-family, bitter 

12C. English IPA 
Overall Impression: เบียรอังกฤษสีออนที่มีรสขม แรงปานกลาง 
ยีสตจัดการน้ำตาลไดดีมาก มีกลิ่นและรสจากฮอป จบรสแบบ dry ใช้
วัตถุดิบคลาสสิกของอังกฤษใหรายละเอียดในรสชาติที่แทจริง 

Aroma: มีกลิ่นฮอปปานกลางถึงสูง มักเปนกลิ่น floral, spicy-peppery 
หรือ citrus-orange จากธรรมชาติ กลิ่นจากการ dry-hop เล็กนอยเปนที่
ยอมรับไดแตไมจำเปน มีมอลตในแบบ bready หรือ biscuity ในระดับต่ำ
ปานกลางถงึปานกลาง สามารถเลือกมอลตที่คลาย caramel หรือ toasty 
ไดในระดับต่ำปานกลาง มีความ fruity นอยถึงปานกลางเปนที่ยอมรับได 
สามารถมี sulfury ออนๆได 

 

Appearance: ช่วงสีมีตั้งแตสีทอง (golden) ไปจนถึงสีเหลืองอำพันเข้ม 
(deep amber) แตสวนใหญจะค่อนข้างออน ควรมีความใส แมวาในแบบที่ 
dry-hop และไมผานการกรองอาจขุ่นเล็กนอย มีฟองขนาดกลาง เกาะแก้ว
ไดดี สีขาวนวล 

Flavor: มีรสฮอปปานกลางถึงสูง มีความขมของฮอปปานกลางถึงสูงมาก 
รสชาติของฮอปควรคลายกับกลิ่น (floral, spicy-peppery หรือ citrus-
orange) ควรมีรสมอลตในแบบปานกลางถึงต่ำปานกลาง และมีลักษณะ
เหมือน bready อาจมี biscuit, toast, toffee, หรือ caramel ในระดับต่ำ
ถึงปานกลาง มีความ fruity ปานกลางถึงต่ำปานกลาง จบรสแบบ dry ปาน
กลางจนถึง dry และจบไปพรอมกับความขมที่ไมระคายเคือง ความสมดุล
มาจากฮอป แตก็ยังตองมีมอลตที่คอยสนับสนุน ถาใช้น้ำทีม่ี sulfate สูงจะ
พบคาแรคเตอรแรธาตเุดนชัด, จบรสแบบ dry, พบรส sulfer และความขม
ที่ชัดเจน ในแบบที่แรงกวาอาจจะพบรสแอลกอฮอลทีส่ะอาด 

Mouthfeel: นุมลื่น เนื้อเบียรแบบบางปานกลางถึงปานกลาง โดย
ปราศจากความฝาดจากฮอป มีคารโบเนชั่นปานกลางถึงสูงปานกลาง
สามารถใหถึงความรูสึกที่ dry แมวาจะมีมอลตอยูดวยก็ตาม ในแบบที่  
แรงกวาอาจจะพบความอุนจากแอลกอฮอลในระดับต่ำที่ราบเรียบ 

Comments: ลักษณะของ IPA คุณภาพดีเมื่อมาถึงอินเดียนั้นควรพบการ
หมักที่ดีและใสฮอปมาอยางเข้มข้น เพราะ IPA ตองผานการเดินทางและ 
ไมไดหมายความวาเบียรอื่นๆ เช่น Porter จะไมถูกสงไปยังอินเดียดวย IPA 
นั้นถูกคิดค้นขึ้นเพื่อสงไปยังอินเดียโดยการใสฮอปหนักกวาเบียรแบบอื่น 
และมีแอลกอฮอลที่ไมไดอยูในระดับปกตใินช่วงเวลานั้น 

ตัวอยางในสมัยใหมจำนวนมากที่ระบุวาเปน IPA นั้นมีความแรงค่อนข้าง
ต่ำ จากข้อมูลของ CAMRA “สิ่งที่เรียกวา IPA ที่มีความแรงประมาณ 3.5% 
นั้นไมเหมาะกับสไตลที่แทจริง” นักประวัติศาสตรเบียรชาวอังกฤษ Martyn 
Cornell ใหความเห็นวาเบียรแบบนี้ “ไมแตกตางจาก Ordinary Bitter” 
ดังนั้นเราจึงเลือกที่จะเห็นดวยกับแหลงข้อมูลเหลานี้สำหรับแนวทางของเรา 
มากกวาสิ่งที่โรงเบียรอังกฤษสมัยใหมบางแหงเรียกวา IPA เพียงแค่ระวังถึง 
IPA สองประเภทหลักนี้ในตลาดอังกฤษในปจจุบัน 

เบียรถูกสงมาในถังไมโอกที่ใช้ไดอยางดี ดังนั้นสไตลนี้จึงไมควรมีลักษณะ
เปนไมโอกหรือ Brett 

History: เดิมทีเปน Pale Stock Ale จากลอนดอนที่สงไปยังอินเดียเปน
ครั้งแรกในช่วงปลายทศวรรษ 1700 George Hodgson แหง Bow Brewery 
ไมไดเปนคนสรางสไตลนี้ แตเปนผูผลิตเบียรที่มีชื่อเสียงรายแรกที่ครอง
ตลาด หลังจากข้อพิพาททางการค้า ในป 1823 บริษัท East India ไดให 
Samuel Allsopp สรางเบียรขึ้นใหม (พรอมปรับสูตรใหม) โดยใช้น้ำที่อุดม
ดวย sulfate ของ Burton; ชื่อ India Pale Ale ไมไดถูกใช้จนกระทั่ง
ประมาณป 1830 

ความแรงของเบียรและความนิยมไดลดลงตามกาลเวลา และสไตลนี้
เกือบจะหายไปในช่วงครึ่งหลังของศตวรรษที่ 20 แมวา IPA ในแบบ 
Burton ที่แรงกวาจะยังคงอยู ชื่อนี้ยังคงใช้อยูกับเบียรที่ใสฮอปเยอะ 
แอลกอฮอลต่ำที่มักบรรจุขวด (แนวโนมทีย่ังคงดำเนินตอไปในเบียร
สมัยใหมของอังกฤษ) สไตลนี้ไดรับการค้นพบอีกครั้งในยุคคราฟตเบียรช่วง
ทศวรรษ 1980 และเปนสิ่งที่ไดอธิบายไวในแนวทางนี ้

เบียรสมัยใหมทีไ่ดรับแรงบันดาลใจจากเบียรที่คลาสสิก แตไมควรถือวามี
สายเลือดเดียวกัน ที่มีรายละเอียดเหมือนกันทุกประการ White Shield 
นาจะเปนตัวอยางที่อยูมายาวที่สุด โดยยอนไปถึง IPA ที่แรงในแบบ Burton 
ที่เก่าแก่และผลิตครั้งแรกในป 1829  
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Characteristic Ingredients: pale ale มอลต ฮอปสายพันธุ
อังกฤษ โดยเฉพาะอยางยิ่งฮอปตอนจบ ยีสตเบียรสไตลอังกฤษที่จัดการ
น้ำตาลไดดี อาจใช้น้ำตาลทรายขาวในเบียรบางชนิด สามารถใช้
คาแรคเตอรของ sulfate แบบน้ำสไตล Burton ได 

Style Comparison: โดยทั่วไปจะใสฮอปในช่วง late-hop มีความ 
fruity และ caramel นอยกวา Pale Ale และ Bitter ของอังกฤษ มีความ
เข้มข้นของฮอปนอยกวาและมีรสชาติของมอลตที่เดนชัดกวา American IPA 
ทั่วไป 

Vital Statistics: OG: 1.050 – 1.070 
IBUs: 40 – 60 FG: 1.010 – 1.015 
SRM: 6 – 14 ABV: 5.0 – 7.5% 
Commercial Examples: Berkshire Lost Sailor IPA, Fuller's 
Bengal Lancer, Marston’s Old Empire IPA, Meantime London 
IPA, Thornbridge Jaipur, Worthington White Shield 
Tags: high-strength, pale-color, top-fermented, british-isles, 
traditional-style, ipa-family, bitter, hoppy 

 

13. BROWN BRITISH BEER 
แมวาเบียรในแบบ Dark Mild, Brown Ale, และ English Porter จะมีประวัติศาสตรที่ยาวนาน แตในแนวทางนี้จะอธิบายเฉพาะรูปแบบในสมัยใหม เบียรกลุมนี้
ถูกจัดกลุมรวมกันเพื่อการตัดสินเทานั้น เนื่องจากมักมีรสชาติและความสมดุลที่คลายคลึงกัน ไมใช่เพราะมีความสัมพันธทางประวัติศาสตรรวมกัน ลักษณะ
คลายกันคือมีความแรงในระดับต่ำถึงปานกลาง มีสีเข้ม และมีความสมดุลจากมอลต โดยมีแหลงกำเนิดจากอังกฤษ สไตลเหลานี้ไมมีความสัมพันธทาง
ประวัติศาสตรรวมกัน โดยเฉพาะอยางยิ่ง ไมมีสไตลใดที่พัฒนามาจากอีกสไตลหนึ่ง หรือเคยเปนสวนประกอบของอีกสไตลหนึ่ง ชื่อหมวดหมูไมเคยถูกใช้ในทาง
ประวัติศาสตรเพื่ออธิบายกลุมเบียรนี้ "Brown Beer" เปนเบียรที่มีประวัติศาสตรที่แตกตางและสำคัญ และไมมีความเกี่ยวข้องกับชื่อหมวดหมูนี้ 

13A. Dark Mild 
Overall Impression: เบียร session ale สัญชาติอังกฤษทีเ่นนมอลต 
มี gravity ต่ำและสีเข้ม เหมาะกับการดื่มในปริมาณมาก ใหความสดชื่น
พรอมใหรสชาติเข้มข้นตามความแรง พรอมดวยคาแรคเตอรของ dark malt 
หรือ dark sugar ที่หลากหลาย 

Aroma: กลิ่นมอลตต่ำถึงปานกลาง อาจพบความ fruity บาง 
คาแรคเตอรของมอลตสามารถแสดงออกไดหลายแบบทั้ง caramel, toffee, 
grainy, toasted, nutty, chocolate, หรือ lightly roasted อาจพบกลิ่นฮอป
แบบ earthy หรือ floral แบบต่ำได อาจพบ diacetyl แบบต่ำๆได 

Appearance: สีทองแดง (copper) ถึงน้ำตาลเข้ม (dark brown) หรือสี 
Mahogany โดยทั่วไปแลวจะใส แมวาตามธรรมเนียมจะไมมีการกรองก็
ตาม มีฟองต่ำถึงปานกลางสีขาวนวลจนถึงสีน้ำตาลออน; ฟองอาจเกาะ
แก้วไดไมดี 

Flavor: โดยทั่วไปเปนเบียรแบบเนนมอลต มีรสชาติมอลตและยีสตที่
หลากหลายมาก (เช่น malty, sweet, caramel, toffee, toast, nutty, 
chocolate, coffee, roast, fruit, licorice, plum, raisin) ที่อยูเหนือ base 
มอลตแบบ bready, biscuity หรือ toasty สามารถจบไดแบบหวานจนถึง 
dry เบียรในแบบที่มีมอลตสีเข้มอาจจะจบแบบ dry ที่มาพรอมรสคั่ว มีความ
ขมเล็กนอยถึงปานกลาง เพียงพอที่จะทำใหเกิดความสมดุล แตไมมาก
พอที่จะเอาชนะมอลต สามารถมี ester แบบ fruity ปานกลาง สามารถมี
รสฮอปในระดับต่ำได อาจพบ diacetyl ในระดับต่ำได 

Mouthfeel: เนื้อเบียรบางถึงปานกลาง โดยทั่วไปจะมีคารโบเนชั่นต่ำถึง
ปานกลาง ในเบียรแบบที่มีรสคั่วอาจมีความฝาดเล็กนอย ในเบียรแบบที่
หวานอาจใหความรูสึกเต็มปากในเบียรที่แรงกวา ไมควร flat, watery หรือ 
thin 
Comments: สวนใหญจะเปน session beer ที่มีแอลกอฮอลต่ำ
ประมาณ 3.2% แมวาบางรุนอาจผลิตใหแรงกวา (4%+) สำหรับการสงออก 
งานเทศกาล ตามฤดูกาล หรือโอกาสพิเศษ โดยทั่วไปจะเสิรฟจากถัง แบบ
บรรจุขวดที่มีความแรงแบบ session มักเดินทางไดไมดี สามารถตีความได
หลากหลาย มีแบบสีออน (อำพันปานกลางถึงน้ำตาลออน) แตแบบนี้หายาก

กวาสไตล dark mild จากแนวทางนี้จะอธิบายเฉพาะแบบสีเข้มสมัยใหม
เทานั้น 

History: ในอดีต คำวา ‘mild’ คือเบียรที่ไมสามารถเก็บไวไดนาน และใช้
เปนคำคุณศัพทเพื่อแยกความแตกตางระหวางเบียรที่สามารถเก็บไวไดนาน 
หรือเบียรมีการใช้ฮอปสูง เบียร ‘mild’ ในสมัยใหมยังดำเนินตามรอยเบียร
แอลกอฮอลต่ำ X-type ales จากป 1800 ที่เริ่มมีสีเข้มขึ้นในยุค 1880 แต
หลังสงครามโลกครั้งที่ 1 พวกมันก็กลายเปนสีน้ำตาลเข้ม ในการใชง้าน
ปจจุบัน คำนี้หมายถึงเบียรที่มีแอลกอฮอลต่ำและมีรสขมจากฮอปนอยกวา
สไตล Bitter ในแนวทางนี้จะอธิบายถึงเบียรในแบบสมัยใหมของอังกฤษ คำ
วา ‘mild’ ในปจจุบันไมค่อยเปนที่โปรดปรานของผูบริโภค โรงเบียรหลาย
แหงเลิกใช้คำนี้แลว หายากขึ้นเรื่อยๆ และไมมีความเชื่อมโยงหรือ
ความสัมพันธทางประวัติศาสตรระหวาง Mild กับ Porter 
Style Comparison: บางชนิดอาจดูเหมือน English Porter สมัยใหมที่
มีแอลกอฮอลต่ำกวา และหวานนอยกวา London Brown Ale มาก 

Characteristic Ingredients: ใช้ Pale British มอลตเปน base 
มอลต (มักจะมีลักษณะค่อนข้างออน) crystal มอลต dark มอลตหรือใช้ 
dark sugar เปน adjunct และอาจรวมถึง adjunct เช่น flaked maize และ
อาจมีสีจาก brewer’s caramel ใช้ British ale ยีสตที่มีลักษณะเฉพาะ ใช ้
ฮอปประเภทใดก็ได เพราะคาแรคเตอรจะถูกกลบและแทบจะสัมผัสไมได 
Vital Statistics: OG: 1.030 – 1.038 
IBUs: 10 – 25 FG: 1.008 – 1.013 
SRM: 14 – 25 ABV: 3.0 – 3.8%  
Commercial Examples: Brain’s Dark, Greene King XX Mild, 
Hobson’s Champion Mild, Mighty Oak Oscar Wilde, 
Moorhouse Black Cat, Theakston Traditional Mild 
Tags: session-strength, dark-color, top-fermented, british-
isles, traditional-style, brown-ale-family, malty 
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13B. British Brown Ale 
Overall Impression: เบียรเอลสไตลอังกฤษสีน้ำตาลที่มีรสมอลต 
caramel โดยปราศจากรสชาติคั่วแบบ Porter มีความสมดุลและเต็มรสชาติ 
แตมักจะแรงกวาเบียรทั่วไปของอังกฤษเล็กนอย 

Aroma: กลิ่นมอลตออนๆ หอมหวาน พรอมดวยกลิ่น toffee, nutty หรือ 
light chocolate ตามมาดวยกลิ่น caramel แบบบางจนถึงหนัก มีกลิ่นฮอป
ที่บางแตนาดึงดูดในแบบ floral หรือ earthy อาจพบกลิ่น fruity แบบออน 
แตไมควรโดดเดน 

Appearance: อำพันเข้ม (dark amber) ถึงน้ำตาลแดงเข้ม (dark 
reddish-brown) น้ำเบียรใส มีฟองในแบบต่ำถึงปานกลางสีขาวนวลถึงสี
น้ำตาลออน 

Flavor: มีความหวานจากมอลตที่นุมนวลจนถึงปานกลาง พรอมดวย
คาแรคเตอรของ caramel แบบเบาจนถึงหนัก และจบรสแบบ dry ปาน
กลางจนถึง dry มอลตอาจจะใหรสชาติ nutty, toasted, biscuity, toffee 
หรือ light chocolate มีความขมปานกลางถึงต่ำปานกลาง มีความสมดุล
จากมอลตและฮอปแบบเทากนัจนถึงมอลตนำ สามารถพบฮอปแบบ floral 
หรือ earthy แบบบางๆได สามารถพบ fruity ester ในแบบต่ำถึงปาน
กลางได 

Mouthfeel: เนื้อเบียรบางปานกลางถึงปานกลาง มีคารโบเนชั่นปาน
กลางถึงสูงปานกลาง 

Comments: มีหมวดหมูที่กวางตอการตีความที่แตกตางกัน ตั้งแตสีออน 
ฮอปชัดไปจนถงึสีเข้ม เข้มขึ้น และเนน caramel อยางไรก็ตามแตละการ
ตีความจะตองไมมีรสชาติคั่วที่เข้ม เบียร Double Brown Ale ที่แรงกวาเคย
เปนที่นิยมมากกวาในอดีต แตตอนนี้หายากมาก ในขณะที่ London Brown 
Ale วางตลาดโดยใช้ชื่อ Brown Ale เราแยกความแตกตางดานสไตลจาก
ความแตกตางดานความสมดุล (โดยเฉพาะความหวาน) และความแรง
แอลกอฮอล ไมไดหมายความวาพวกเขาไมไดอยูในครอบครัวเดียวกัน 

History: Brown Ale มีประวัติศาสตรอันยาวนานในอังกฤษ แมวาเบียร
หลายชนิด จะใช้ชื่อนั้นในหลายช่วงเวลาก็ตาม Brown Ale สมัยใหมคือการ
สรางสรรค์ในศตวรรษที่ 20; ไมเหมือนกับผลิตภัณฑในอดีตที่มีชื่อเดียวกัน 
มีการผลิตเบียรดวยแรงแอลกอฮอลที่หลากหลาย แต Brown Ale แบบ
สมัยใหมโดยทั่วไปแลวจะถูกตีความใหแรงกวา (ตามมาตรฐานของสหราช
อาณาจักรในปจจุบัน) สไตลนี้อิงจาก British Brown Ale สมัยใหมที่แรง
กวา ไมใชรู่ปแบบจากประวัติศาสตรหรือเบียร London Brown Ale ที่หอม
หวานกวาที่อธิบายไวในหมวด Historical Beer ผลิตภัณฑในแบบหลักคือ
แบบบรรจุขวด แตกไ็มจำกัดเฉพาะแคแ่บบบรรจุขวดเทานั้น 
Characteristic Ingredients: ใช้ British mild ale หรือ pale ale 
มอลตเปน base มอลต รวมกับ caramel มอลต อาจจะใสมอลตสีเข้ม
เล็กนอย (เช่น chocolate มอลต) เพื่อใหสีกับคาแรคเตอรแบบ nutty การ
ใช้ฮอปสายพันธุอังกฤษคือสิ่งที่ถูกตอง 

Style Comparison: มีรสมอลตที่สมดุลมากกวา British Bitter โดยมี
รสชาติของมอลตจาก grain ที่เข้มกวา แรงกวา Dark Mild มีความคั่วนอย
กวา English Porter แรงและหวานนอยกวา London Brown Ale มาก 

Vital Statistics: OG: 1.040 – 1.052 
IBUs: 20 – 30 FG: 1.008 – 1.013 
SRM: 12 – 22 ABV: 4.2 – 5.9% 

Commercial Examples: AleSmith Nut Brown Ale, Cigar City 
Maduro Brown Ale, Maxim Double Maxim, Newcastle Brown 
Ale, Riggwelter Yorkshire Ale, Samuel Smith’s Nut Brown Ale 
Tags: standard-strength, amber-color, top-fermented, british-
isles, traditional-style, brown-ale-family, malty 

13C. English Porter 
ในอังกฤษจะเรียกวา "Porter" อยางง่ายๆ แตชื่อ "English Porter" ใช้เพื่อ
แยกความแตกตางจาก Porter ประเภทอื่นๆ ที่มีอยูในแนวทางนี ้

Overall Impression: เบียรเอลสไตลอังกฤษสีน้ำตาลเข้มความแรง
ปานกลาง ที่ถูกควบคุมคาแรคเตอรความขมและรสคั่ว อาจมีรสคั่วในแบบ
ตางๆ แตโดยทั่วไปจะไมมีรสไหม และมักมีรสมอลตแบบ chocolate และ 
caramel 

Aroma: กลิ่นมอลตในแบบ bready, biscuity และ toasty ปานกลางถึง
ต่ำปานกลาง พรอมความคั่วออนๆ ที่มักจะมาในแบบ chocolate ความ
ซับซ้อนของมอลตอาจพบเพิ่มในแบบ caramel, nut และความหวานแบบ 
toffee อาจพบฮอปถึงระดับปานกลางในแบบ floral หรือ earthy อาจพบ 
ester แบบ fruity ปานกลาง ซึ่งเปนที่ตองการ สามารถพบ diacetyl แบบ
ต่ำได 

Appearance: สีน้ำตาล (brown) ถึงน้ำตาลเข้ม (dark brown) มักมีไฮ
ไลทสีทับทิม มีความใสที่ดี แมบางทีอาจจะทึบแสง ฟองสีขาวนวลถึงสีนำ
ตาลออนขนาดปานกลาง เกาะแก้วดีถึงปานกลาง 

Flavor: รสมอลตในแบบ bready, biscuity และ toasty ปานกลาง ที่มา
พรอมรสคั่วของ chocolate แบบนุมนวลถึงปานกลาง มักพบคาแรคเตอร 
caramel, nutty หรือ toffee และอาจพบ coffee หรือ licorice ในระดับต่ำ 
ไมควรพบรสไหมหรือคั่วแบบกระดาง แตถามีเล็กนอยอาจช่วยเรื่องความ
ขมที่ซับซ้อนของ chocolate สามารถพบคาแรคเตอรฮอปแบบ earthy หรือ 
floral ในแบบปานกลาง มี ester แบบ fruity แบบต่ำถึงปานกลาง มีความ
ขมต่ำปานกลางถึงปานกลางที่ไปช่วยทำใหความสมดุลนั้นหลากหลาย 
เปนไดตั้งแตมอลตเดนจนไปถึงขมเล็กนอย มาพรอมกับการจบแบบ dry 
ปานกลางจนถึงหวานเล็กนอย สามารถพบ diacetyl แบบปานกลางได 

Mouthfeel: เนื้อเบียรบางปานกลางถึงปานกลาง มีคารโบเนชั่นต่ำปาน
กลางถึงสูงปานกลาง มีความครีมมี่แบบบางเบาถึงปานกลาง 

Comments: คำอธิบายของสไตลนี้คือการพูดถึงเบียรในแบบสมัยใหม
ของ English Porter ไมใช่รูปแบบที่มีอยูและผานกาลเวลามาจากทุก
ภูมิภาค เบียรที่ผลิตจากสูตรในประวัติศาสตรควรสงเข้าหมวด 27 
Historical Beer พรอมคำอธิบายที่เหมาะสมซึง่อธิบายถึงโปรไฟลของเบียร 
ในรูปแบบคราฟทเบียรสมัยใหมนั้นแรงกวาและมีฮอปมากกวา 

History: กำเนิดในลอนดอนในช่วงตนทศวรรษ 1700 เบียรแบบ Porter 
ไดถูกพัฒนามาจาก Brown Beer ที่ไดรับความนิยมในช่วงนั้นโดยทำใหแรง
มากขึ้น เพิ่มฮอป และสามารถเก็บได ผานการวิวัฒนาการหลายครั้งจาก
การเปลี่ยนแปลงดานเทคนิคการผลิตและการพัฒนาดานวัตถุดิบ (เช่น การ
เกิด black มอลตในป 1817 และการเกิดเบียรเชิงอุตสาหกรรมขนาดใหญ) 
ตลอดจนความชอบของผูบริโภค สงคราม และนโยบายภาษี สไตลนี้ไดรับ
ความนยิมอยางสูงและสงออกอยางกวางขวางในช่วงตนยุค 1800 ก่อนที่จะ
ลดลงในช่วงทศวรรษ 1870 โดยเปลี่ยนเปนเบียรที่แอลกอฮอลต่ำ เก็บไว
นานไมได ในช่วงครึ่งแรกของป 1900 เบียรในสหราชอาณาจักรทั้งหมดได
ค่อยๆถูกลงแอลกอฮอลลง จนไดหยุดผลิต (รวมถึง Porter ดวยที่หายไป
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ในช่วงทศวรรษ 1950) ยุคของคราฟตเบียรไดนำเบียรสไตลนี้กลับมาใหมใน
ป 1978 

กลาวกันวาชื่อนี้มาจากความนิยมของชนชั้นแรงงานในลอนดอนที่ทำหนาที่
แบกสัมภาระตางๆ ในแตละวัน ไดกลายเปนตนแบบของการตีความใน
ระดับภูมิภาคตางๆในเวลาตอมา และเปนผูบุกเบิกของ Stout ทั้งหมด (ซึ่ง
เดิมเรียกวา “stout porter”) ไมมีความเชื่อมโยงหรือความสัมพันธทาง
ประวัติศาสตรกับสไตล Mild และ Porter 

Characteristic Ingredients: ใช้ grist แตกตางกันไป แตตองมีบาง
ชนิดที่ใหสีเข้มอยูในสวนประกอบ ใช้ chocolate มอลตหรือ roasted มอลต
แบบอื่น caramel มอลต หรือใช้น้ำตาลสำหรับการผลิตเบียรกันตามปกติ 
เบียร Porter สไตล London มักใช้คาแรคเตอรจาก brown มอลต 

Style Comparison: แตกตางจาก American Porter ตรงที่มักจะมี
รสชาติที่นุมนวลกวา หอมหวานกวาและมีรส caramel มากกวา มี Gravity 
และแอลกอฮอลนอยกวา; American Porter มักจะมีฮอปมากกวา มีเนื้อ
เบียรและรสคั่วมากกวา British Brown Ale มี Gravity สูงกวา Dark Mild 
Vital Statistics: OG: 1.040 – 1.052 
IBUs: 18 – 35 FG: 1.008 – 1.014 
SRM: 20 – 30 ABV: 4.0 – 5.4% 
Commercial Examples: Bateman’s Salem Porter, Burton 
Bridge Burton Porter, Fuller's London Porter, Nethergate Old 
Growler Porter, RCH Old Slug Porter, Samuel Smith Taddy 
Porter 
Tags: standard-strength, dark-color, top-fermented, british-
isles, traditional-style, porter-family, malty, roasty 

 

14. SCOTTISH ALE 
ในสกอตแลนดมีเบียรสไตลดั้งเดิมที่เข้าถึงไดอยางกวางขวางอยูเพียงสามประเภทเทานั้น ไดแก่ 70/- Scottish Heavy, 80/- Scottish Export และ Strong 
Scotch Ale (Wee Heavy, Style 17C) โดย 60/- Scottish Light นั้นหายากและมักมีจำหนายในรูปแบบถังเพียงอยางเดียว แตดูเหมือนวาจะกลับมามีความนิยม
อีกครั้ง สไตลเหลานี้ไดรับการพัฒนาขึ้นหลังสงครามโลกครั้งที่สอง แมวาจะมีการใช้ชื่อเดิมมาก่อนก็ตาม 

โดยทั่วไปแลว 60/- จะคลายกับ Dark Mild, 70/- จะคลายกับ Ordinary Bitter, และ 80/- จะคลายกับ Best หรือ Strong Bitter เบียรสกอตแลนดมีความ
แตกตางในดานความสมดุลและโปรไฟลรสชาติ แตก็ยังมีตลาดที่คลายคลึงกับเบียรอังกฤษ 

เบียร Light, Heavy และ Export มีโปรไฟลรสชาติที่คลายกัน และมักผลิตดวยวิธีการ parti-gyling โดยความแรงที่เพิ่มขึ้น รสชาติของเบียรก็จะมีความเข้มข้นมาก
ขึ้น วัตถดุิบแบบดั้งเดิม ไดแก่ มอลต dextrinous pale ale, corn, dark brewing sugar และ brewer’s caramel สำหรับการใหสี สวนสูตรที่ทันสมัย (หลัง
สงครามโลกครั้งที่สอง) มักจะเพิ่มปริมาณของ dark malt และลดเปอรเซ็นตของ crystal malt พรอมดวยสวนผสมอื่นๆ เช่น amber malt และ wheat ลง นักทำ
เบียรชาวสกอตแลนดมักใช้วิธีการ mash แบบ single infusion รวมกับการทำ underlet ตามปกต ิและทำการ sparge หลายรอบ 

โดยทั่วไป เบียรสกอตแลนดจะมีความเข้มข้นนอยกวา, หวานกวา, สีเข้มกวา, มีการหมักจนจบที่ต่ำกวา และมีฮอปนอยกวาเมื่อเปรียบเทยีบกับเบียรอังกฤษที่
ทันสมัย ทั้งนี้มีการใช้การหมักที่อุณหภูมิต่ำกวาคู่แข่ง ความแตกตางเหลานี้มักถูกพูดถึง เปนความแตกตางที่รูสึกได แตไมมากมาย แตความแตกตางนั้นก็เพียง
พอที่จะสงผลตอความสมดุลของเบียร และอาจบงบอกถึงความชอบดานรสชาติของคนในชาติ เบียรจะมีความสมดุลจากมอลตและมีรสหวานเล็กนอย เนื่องจากมี 
final gravity ที่สูงกวา มีแอลกอฮอลต่ำกวา และมีการใช้ฮอปนอยกวา ความแตกตางหลายอยางจากเบียรอังกฤษเหลานี้เกิดขึ้นระหวางปลายยุค 1800 ถึงกลาง
ยุค 1900 

วิธีการผลิตที่นิยมในหมู homebrewer เช่น kettle caramelization หรือ grist ที่มี crystal malt หลากหลาย ไมค่อยถูกใช้ในผลิตภัณฑแบบดั้งเดิม แตสามารถ
สรางรสชาติใกลเคียงเมื่อวัตถุดิบแบบดั้งเดิมไมสามารถหาได สวนการใช้ malt ที่รมควันดวย peat นั้นไมถูกตองและยังทำใหเกิดรสชาติที่สกปรกและ phenolic 
ซึ่งไมเหมาะสมในสไตลเหลานี้ รูปแบบทีม่ีการรมควัน (ไมวาจะใช้ควันชนิดใด) ควรสงเข้าประเภท 32A Classic Style Smoked Beer. 

การใช้การกำหนด ‘shilling’ (/-) เปนเรื่องนาสนใจของชาวสกอตแลนด ซึ่งเดิมหมายถึงราคาของเบียรในถัง hogshead ซึ่งไมสามารถคงที่ในช่วงเวลาหนึ่งได และ
ปจจุบันสกอตแลนดไมไดใช้ shilling เปนสกุลเงินอีกตอไป แตชื่อดังกลาวยังคงเปนการยอสำหรับประเภทเบียร แมวาความหมายเดิมจะไมเปนราคาจริงในช่วง
สงครามโลกครั้งที่หนึ่งก็ตาม สิ่งที่หมายถึงตอนนี้คือจำนวนที่มากขึ้นหมายถึงเบียรที่มีความเข้มข้นมากขึ้น อยางนอยในโรงเบียรเดียวกัน 

ระหวางสงครามโลกทั้งสอง เบียรบางชนิดใช้ราคาตอ pint แทน shilling (เช่น Maclay 6d สำหรบั 60/-, 7d สำหรับ 70/-, 8d สำหรับ 80/-) ซึ่งทำใหเกิดความ
สับสน ในช่วงเวลานั้น 90/- pale ale ก็เปนเบียรบรรจุขวดที่มีความเข้มข้นต่ำ 

14A. Scottish Light 
Overall Impression: เบียรที่มีแอลกอฮอลต่ำ คาแรคเตอรมอลตชัด
พรอมรสบางๆของ caramel, toast, toffee และ fruity มีความคั่วเล็กนอย
และความ dry ที่ช่วยใหความสมดุลในตอนจบ มีความขมที่รับรูไดที่ช่วยทำ
ใหไมรูสึกหวาน 

Aroma: มีคาแรคเตอรมอลตในระดับต่ำถึงปานกลางพรอมดวยกลิ่น 
caramel, toffee, light toasty และรสหวานออนๆ ที่ชวนใหนึกถึง 
toasted breadcrumb, ladyfinger, English biscuit, graham cracker หรือ 

butterscotch กลิ่น pome fruity ออนๆกับกลิ่นฮอปสายพันธุอังกฤษแบบ
บางๆที่ยอมรับได (earthy, floral, orange-citrus, spicy และอื่นๆ) 

Appearance: ทองแดงเข้ม (deep copper) ถึงน้ำตาลเข้ม (dark brown) 
น้ำเบียรใส ฟองต่ำถึงปานกลางสีขาวนวลแบบครีมมี่ 

Flavor: มีรสมอลตในแบบ toasty-bready ปานกลางตามดวยรส 
caramel และ toffee ที่แทรกขึ้นมา จบดวยรสคั่วแบบ dry ใชค้าแรคเตอร
ของ caramelized sugar และ toasted bread ไดหลากหลาย โดยที่ใช้
คาแรคเตอรแบบเดียวกันกับอโรมา มีโปรไฟลมอลตและโปรไฟลการหมักที่
สะอาด สามารถพบ ester บางๆและฮอปได (ที่อธิบายคลายกับอโรมา) มี
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ความขมเพียงพอเพื่อคมุรสหวาน ตอนจบตองมีความสมดุลจากมอลตใน 
aftertaste 

Mouthfeel: เนื้อเบียรบางปานกลางถึงปานกลาง มีคารโบเนชั่นต่ำถึง
ปานกลาง อาจพบความครีมมี่ปานกลาง 

Comments: ดูบทนำของหมวดหมูเพื่อความคิดเห็นโดยละเอียด อาจดู
ไมขมเทาที่ระบุเนื่องจากเหลือน้ำตาลและความหวานหลังการหมักสูง 
โดยทั่วไปจะเปนแบบเบียรสด แตค่อนข้างหายาก อยาเข้าใจผิดวา
ความรูสึกคั่วออนแบบ dry คือคาแรคเตอรรมควัน คาแรคเตอรรมควันไม
ควรมีในสไตลนี ้

History: ดูบทนำของหมวดหมู ชื่อ Shilling ale ถูกใช้สำหรับเบียรออนๆ 
(ที่ไมไดบม) สมัยก่อนสงครามโลกครั้งที่ 1 แตสไตลนี้จะเปนเบียรแบบ
ทันสมัยในช่วงหลังสงครามโลกครั้งที่ 2 เทานั้น 

Characteristic Ingredients: ใช้ pale ale มอลตที่เรียบง่าย แตก็
ยังสามารถใช้มอลตสี sugar, corn, wheat, crystal มอลต สารแตงสี 
รวมถึงธัญพืชอื่นๆ ไดหลากหลาย ใช้ยีสตที่ใหกลิ่นรสสะอาด น้ำออน ไมมี
สวนผสมจากมอลต peat รมควัน 

Style Comparison: ดูบทนำของหมวดหมู คลายกับเบียร Scottish 
Ale อื่นๆ แตมีแอลกอฮอลต่ำกวาและมีสีเข้มกวา ความแรงคลายกับจุด
ต่ำสุดของ Dark Mild แตมีรสชาติและความสมดุลที่แตกตางกัน 

Vital Statistics: OG: 1.030 – 1.035 
IBUs: 10 – 20 FG: 1.010 – 1.013 
SRM: 17 – 25 ABV: 2.5 – 3.3% 
Commercial Examples: Belhaven Best, McEwan's 60/- 
Tags: session-strength, amber-color, top-fermented, british-
isles, traditional-style, amber-ale-family, malty 

14B. Scottish Heavy 
Overall Impression: เบียรที่มีคาแรคเตอรมอลตชัดแตแอลกอฮอล
ต่ำพรอมรส caramel, toast, toffee และ fruity มีความคั่วเล็กนอยและ
ความ dry ที่ช่วยใหความสมดุลในตอนจบ มีความขมที่รับรูไดที่ช่วยทำใหไม
รูสึกหวาน 

Aroma: มีคาแรคเตอรมอลตในระดับต่ำปานกลางถึงปานกลางพรอม
ดวยกลิ่น caramel, toffee, light toasty และรสหวานออนๆ ที่ชวนใหนึก
ถึง toasted breadcrumb, ladyfinger, English biscuit, graham cracker 
หรือ butterscotch กลิ่น pome fruity ออนๆกับกลิ่นฮอปสายพันธุอังกฤษ
แบบบางที่ยอมรับได (earthy, floral, orange-citrus, spicy และอื่นๆ) 

Appearance: สีทองแดงออน (pale copper) ถึงน้ำตาล (brown) น้ำ
เบียรใส มีฟองในระดับต่ำถึงปานกลางสีขาวนวลแบบครีมมี่ 

Flavor: มีรสมอลตในแบบ toasty-bready ปานกลางตามดวยรส 
caramel และ toffee ที่แทรกขึ้นมา จบดวยรสคั่วแบบไมเหลือความหวาน 
ใช้คาแรคเตอรของ caramelized sugar และ toasted bread ได
หลากหลาย โดยที่ใช้คาแรคเตอรแบบเดียวกันกับอโรมา มีโปรไฟลมอลต
และโปรไฟลการหมักที่สะอาด สามารถพบ ester บางๆและฮอปได (ที่
อธิบายคลายกับอโรมา) มีความขมเพียงพอเพื่อคุมรสหวาน ตอนจบตองมี
ความสมดุลจากมอลตใน aftertaste  

Mouthfeel: เนือ้เบียรบางปานกลางถึงปานกลาง คารโบเนชั่นต่ำถึงปาน
กลาง อาจพบความครีมมี่ปานกลาง 

Comments: ดูบทนำของหมวดหมูเพื่อความคิดเห็นโดยละเอียด อาจดู
ไมขมเทาที่ระบุเนื่องจากเหลือน้ำตาลและความหวานหลังการหมักสูง อยา
เข้าใจผิดวาความรูสึกคั่วออนแบบ dry คือคาแรคเตอรรมควัน คาแรคเตอร
รมควันไมควรมีในสไตลนี ้

History: ดูบทนำของหมวดหมู ชื่อ Shilling ale ถูกใช้สำหรับเบียรออนๆ 
(ที่ไมไดบม) สมัยก่อนสงครามโลกครั้งที่ 1 แตสไตลนี้จะเปนเบียรแบบ
ทันสมัยในช่วงหลังสงครามโลกครั้งที่ 2 เทานั้น 

Characteristic Ingredients: ใช้ pale ale มอลตที่เรียบง่าย แตก็
ยังสามารถใช้มอลตสี sugar, corn, wheat, crystal มอลต สารแตงสี 
รวมถึงธัญพืชอื่นๆ ไดหลากหลาย ใช้ยีสตที่ใหกลิ่นรสสะอาด น้ำออน ไมมี
สวนผสมจากมอลต peat รมควัน 

Style Comparison: ดูบทนำของหมวดหมู คลายกับเบียร Scottish 
Ale อื่นๆในเรื่องรสชาติ มีสีที่ออนกวาแตแรงกวา Scottish Light ความ
แรงเทากับ Ordinary Bitter แตมีรสชาติและความสมดุลที่แตกตางกัน 

Vital Statistics: OG: 1.035 – 1.040 
IBUs: 10 – 20 FG: 1.010 – 1.015 
SRM: 12 – 20 ABV: 3.3 – 3.9% 
Commercial Examples: McEwan's 70/-, Orkney Raven Ale 
Tags: session-strength, amber-color, top-fermented, british-
isles, traditional-style, amber-ale-family, malty 

14C. Scottish Export 
Overall Impression: เบียรที่มีคาแรคเตอรมอลตชัดที่มีความแรง
แอลกอฮอลปานกลาง พรอมรส caramel, toast, toffee และ fruity มี
ความคั่วเล็กนอยและความ dry ที่ช่วยใหความสมดุลในตอนจบ มีความขม
ที่รับรูไดที่ช่วยตานรสหวาน 

Aroma: มีคาแรคเตอรมอลตในระดับปานกลางพรอมดวยกลิ่น caramel, 
toffee, light toasty และรสหวานออนๆ ที่ชวนใหนึกถึง toasted 
breadcrumb, ladyfinger, English biscuit, graham cracker หรือ 
butterscotch กลิ่น pome fruity ออนๆกับกลิ่นฮอปสายพันธุอังกฤษแบบ
บางที่ยอมรับได (earthy, floral, orange-citrus, spicy และอื่นๆ)  

Appearance: สีทองแดงออน (pale copper) ถึงน้ำตาล (brown) น้ำ
เบียรใส มีฟองต่ำถึงปานกลางสีขาวนวลแบบครีมมี ่

Flavor: มีรสมอลตในแบบ toasty-bready ปานกลางตามดวยรส 
caramel และ toffee ที่แทรกขึ้นมา จบดวยรสคั่วแบบ dry ใช้คาแรคเตอร
ของ caramelized sugar และ toasted bread ไดหลากหลาย โดยที่ใช้
คาแรคเตอรแบบเดียวกันกับอโรมา มีโปรไฟลมอลตและโปรไฟลการหมักที่
สะอาด สามารถพบ ester บางๆและฮอปได (ที่อธิบายคลายกับอโรมา) มี
ความขมเพียงพอเพื่อคุมรสหวาน ตอนจบตองมีความสมดุลจากมอลตใน 
aftertaste  

Mouthfeel: เนื้อเบียรแบบปานกลาง มีคารโบเนชั่นต่ำปานกลางถึงปาน
กลาง อาจพบความครีมมี่ปานกลาง 

Comments: ดูบทนำของหมวดหมูเพื่อความคิดเห็นโดยละเอียด อาจดู
ไมขมเทาที่ระบุเนื่องจากเหลือน้ำตาลและความหวานหลังการหมักสูง อยา
เข้าใจผิดวาความรูสึกคั่วออนแบบ dry คอืคาแรคเตอรรมควัน คาแรคเตอร
รมควันไมควรมีในสไตลนี้ แบบที่ทำในอเมริกามักจะมีความแรงมากกวา 
(คลายกับสิ่งทีอ่เมริกาทำกับสไตล Irish Red Ale) 
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History: ดูบทนำของหมวดหมู ชื่อ Shilling ale ถูกใช้สำหรับเบียรออนๆ 
(ที่ไมไดบม) สมัยก่อนสงครามโลกครั้งที่ 1 แตจะกลายมาเปนเบียรแบบ
ทันสมัยในช่วงหลังสงครามโลกครั้งที่ 2 เทานั้น 

Characteristic Ingredients: ใช้ pale ale มอลตและมอลตสีที่
เรียบง่าย แตสามารถใช้ sugar, corn, wheat, crystal มอลต สารแตงสี 
และธัญพืชอื่นๆ ไดหลากหลาย ใช้ยีสตที่ใหกลิ่นรสสะอาด น้ำออน ไมมี
สวนผสมจากมอลต peat รมควัน 

Style Comparison: ดูบทนำของหมวดหมู แรงกวาเบียร Scottish Ale 
อื่นๆแตมีรสชาติใกลเคียงกัน มีความแรงใกลเคียงกับ Best Bitter และ 
Strong Bitter แตมีรสชาติและความสมดุลที่แตกตางกัน 

Vital Statistics: OG: 1.040 – 1.060 
IBUs: 15 – 30 FG: 1.010 – 1.016 
SRM: 12 – 20 ABV: 3.9 – 6.0% 
Commercial Examples: Belhaven Scottish Ale, Broughton 
Wee Jock 80 Shilling, Caledonian Edinburgh Castle, McEwan’s 
80/-, McEwan’s Export, Traquair Bear Ale 
Tags: standard-strength, amber-color, top-fermented, british-
isles, traditional-style, amber-ale-family, malty 

 

15. IRISH BEER 
เบียรดั้งเดิมของไอรแลนดที่อยูในหมวดหมูนี้เปนเบียรที่มีสีอำพันจนถึงสีเข้ม เปนเบียรที่หมักดวยยีสตแบบ top-fermentation มีความแรงตั้งแตปานกลางจนถึง
ค่อนข้างสูง และมักถูกเข้าใจผิดในวงกวาง เนื่องจากความแตกตางในรูปแบบเบียรที่ใช้สำหรับสงออก หรอืการมุงเนนไปที่คุณสมบัตเิฉพาะของเบียรที่ผลิตโดยโรง
เบียรขนาดใหญที่มีชื่อเสียง แตละสไตลในกลุมนี้มีช่วงความหลากหลายที่กวางกวาที่คนทั่วไปเชื่อกัน 

15A. Irish Red Ale 
Overall Impression: เบียรที่ดื่มง่าย มักมีรสชาติที่ออนนุม สมดุล
ดวยมอลตบางๆที่บางครั้งมาพรอม toffee และความหวานจาก caramel 
รส grainy-biscuit บางๆ และรสคั่วที่ทำใหมีการจบรสแบบ dry บาง
รูปแบบสามารถเนนคาราเมลและความหวานไดมากกวา ขณะที่บาง
รูปแบบจะมีรสชาติ grainy และรสคั่วที่ทำใหรูสึก dry 

Aroma: มีกลิ่นมอลตในระดับต่ำถึงปานกลาง มีทั้ง grainy แบบกลางๆ 
หรือมีคาแรคเตอรแบบ lightly caramel, toast หรือ toffee สามารถพบ
คาแรคเตอรแบบ buttery บางๆได สามารถมีฮอปแบบ earthy หรือ floral 
ได ค่อนข้างสะอาด 

Appearance: สีอำพันปานกลาง (medium amber) ถึงแดงทองแดง
ปานกลาง (medium reddish-copper) มีความใส มีฟองในระดับต่ำสีขาว
นวลจนถึงน้ำตาลออน ฟองเกาะแก้วไดดปีานกลาง 

Flavor: มีความหวานและรส caramel จากมอลตในระดับปานกลางถึง
ต่ำมาก ไมค่อยพบ buttered toast หรือ toffee การรับรสในปากแบบกลาง
และ grainy หรืออาจพบ lightly toasty หรือ biscuity บางๆที่จบพรอมกับ
รส dry ที่มาจากรสคั่วออน สามารถมีฮอปในแบบ earthy หรือ floral ได มี
ความขมต่ำปานกลางถึงปานกลาง จบรสแบบ dry ปานกลางจนถึง dry 
สะอาดและเรียบเนียน สามารถพบ ester แบบต่ำได ความสมดุลไปในดาน
มอลตและการใช้ grain แบบคัว่จะช่วยเพิ่มความขมเล็กนอย 

Mouthfeel: เนื้อเบียรบางปานกลางถึงปานกลาง แมวาตัวอยางที่มี 
diacetyl ในระดับต่ำอาจมีความรูสึกลื่นในปากเล็กนอย (แตไมจำเปน) มี
คารโบเนชั่นในระดับปานกลาง นุมลื่น 

Comments: สไตลนี้ค่อนข้างกวางในการยกตัวอยาง เกินกวาแบบ
ดั้งเดิมจาก Ireland ตัวอยางของชาว Irish มีแนวโนมที่จะมีแอลกอฮอลต่ำ
กวา มีความเปน grain มากกวา และ dry กวาในตอนจบ ในขณะที ่แบบที่
ไมใช่ Irish มักมีแอลกอฮอลสูงกวา รสหวานกวา อาจมีรส caramelly และ 
estery มากกวา และมักเปนเบียรตามฤดูกาล 

History: ในขณะที่ไอรแลนดมีมรดกในการผลิตเบียรมาอยางยาวนาน 
แตสไตล Irish Red Ale สมัยใหมนั้นเปนการดัดแปลงหรือตีความจากสไตล 

English Bitter ยอดนิยมที่มีฮอปนอยกวาพรอมกับความคั่วที่ช่วยเพิ่มสีและ
รสที่ dry แมบางคนจะบอกวามีประวัติยาวนานกวานั้น ถูกค้นพบใหมใน
รูปแบบคราฟตเบียรใน Ireland ปจจุบันสไตลนี้ไดเปนสไตลสำคัญของโรง
เบียรสวนใหญ คู่ไปกับ Pale Ale และ Stout 

Characteristic Ingredients: โดยทั่วไปใช้ roasted barley หรือ 
black malt เล็กนอยเพื่อใหมีสีแดงและใหรสคั่วที่ dry ใช้ pale มอลตเปน 
base มอลต สวน caramel มอลตในอดีตเปนของนำเข้าและมีราคาแพง
กวา ดังนั้นไมใช่ผูผลิตเบียรทุกรายที่จะใช้มัน 

Style Comparison: เบียร Irish ที่มีรสขมนอยกวาและมีฮอปเทียบเทา
กับ English Bitter มีการจบรสแบบ dry จาก roasted barley ยีสตจัดการ
น้ำตาลไดดี มีรส caramel และเนื้อเบียรบางกวา Scottish Ale ที่มีความ
เข้มข้นเทากัน 

Vital Statistics: OG: 1.036 – 1.046 
IBUs: 18 – 28 FG: 1.010 – 1.014  
SRM: 9 – 14 ABV: 3.8 – 5.0% 
Commercial Examples: Franciscan Well Rebel Red, 
Kilkenny Irish Beer, Murphy’s Irish Red, O’Hara’s Irish Red 
Ale, Porterhouse Nitro Red Ale, Smithwick’s Irish Ale 
Tags: standard-strength, amber-color, top-fermented, british-
isles, traditional-style, amber-ale-family, balanced 

15B. Irish Stout 
Overall Impression: เบียรดำที่มีรสคั่วเดนชัด มักคลายกับกาแฟ มี
ความสมดุลตั้งแตกลางๆจนถึงค่อนข้างขม โดยในแบบที่มีความสมดุลจะมี
ความหวานจากมอลตเล็กนอย และในแบบที่ขมจะ dry ในรูปแบบเบียรสด
จะพบความครีมมี่จากการเสิรฟดวย Nitro แตในแบบขวดจะไมมีความรูสึก
นี้ รสคั่วจะมีไดตั้งแตคลายกาแฟและ dry จนไปถึงแบบ chocolate 

Aroma: กลิ่นหอมคลายกาแฟที่โดดเดนแบบปานกลาง อาจพบกลิ่นแฝง
ในแบบ dark chocolate, cocoa หรือ roasted grain สามารถม ีester 
แบบต่ำปานกลางได สามารถพบฮอปในแบบ earthy หรือ floral แบบต่ำได 
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Appearance: สีดำสนิท (jet black) ถึงสีน้ำตาลเข้ม (deep brown) 
พรอมไฮไลทเปนสีโกเมน ตามคำพูดของ Guinness “เบียร Guinness อาจ
ดูเหมือนเปนสีดำแตจริงๆ แลวมันเปนสีทับทิมที่เข้มมาก” ทึบแสง ฟองหนา 
ครีมมี่ เกาะแก้วนาน ฟองสีน้ำตาลออน (tan) ถึงสีน้ำตาล (brown) เปน
ลักษณะเฉพาะเมื่อเสิรฟจาก Nitro แตอยาคาดหวังวาเบียรขวดจะมีฟอง
แนนและครีมมีแ่บบนี ้

Flavor: รส grain คั่วหรือรสมอลตที่มีความขมแบบปานกลางถึงสูง ตอน
จบรสอาจจะพบรส dry คลายกาแฟจนถึงความสมดุลที่มาจากความหวาน
ของมอลตและ caramel โดยทั่วไปแลวจะมีรสชาติเหมือนกาแฟแตอาจพบ
รสหวานปนขมหรือ chocolate แบบไมหวานในการรับรสที่อยูไปจนจบรส 
ความสมดุลมาจากความครีมมี่ fruity แบบต่ำปานกลาง หรือจากฮอปแบบ 
earthy ปานกลาง ระดับของความขมนั้นมีไดหลายแบบ ตั้งแตแบบคั่วจนถึง
แบบ dry ที่ปลอยใหผูผลิตเปนคนตีความ 

Mouthfeel: มีเนื้อเบียรบางปานกลางถึงหนาปานกลาง มีความครีมมี่
เล็กนอย โดยเฉพาะอยางยิ่งเมื่อเสิรฟโดย Nitro มีคารโบเนชั่นต่ำถึงปาน
กลาง แมความขมของฮอปจะสูงและสัดสวนของ dark grain ที่ชัดเจนแต
เบียรสไตลนี้กลับมีความนุมนวลอยางนาทึ่ง อาจมีความฝาดเล็กนอยจาก 
roasted grain แตก็ไมควรมีความกระดาง 

Comments: ตามแบบดั้งเดิมสไตลนี้ควรเสิรฟในรูปแบบเบียรสด ใน
แบบสมัยใหมมักจะเสิรฟดวย Nitro ทำใหในแบบขวดจะไมมีคาแรคเตอร
ครีมมี่หรือมีฟองที่เกาะแก้วไดนานจากการใช้ก๊าซผสมเสิรฟแบบสด มีความ
แตกตางที่เกิดจากภูมิภาคใน Ireland ที่หลากหลายคลายกับที่เกิดกับ 
English Bitter; Stout แบบที่เกิดใน Dublin จะใช้ roasted barley ขม
มากกวาและ dry มากกวา Stout ในแบบ Cork ที่หวานกวาขมนอยกวา มี
รสชาติจาก chocolate และ specialty มอลตมากกวา 

History: สไตลนี้วิวัฒนาการมาจาก London Porter แตมีเนื้อเบียรที่เต็ม
กวา ครีมมี่มากกวา และมีความแรงและเนื้อเบียรในแบบ “Stout” มากกวา 
Guinness เริ่มผลิตเบียร Porter ในป 1799 และ “stouter kind of porter” 
ช่วงป 1810 โดย Irish Stout แยกตัวออกจาก London Single Stout (หรือ
แค่ Porter) ในช่วงปลายทศวรรษ 1800 โดยเนนมอลตที่สีเข้มกวาและ 
roast barley Guinness เริ่มใช้ flaked barley หลังสงครามโลกครั้งที่ 2 
และ Guinness Draft ไดเปดตัวเปนแบรนดในป 1959 โดยที่เบียรสด 
(“widget”) แบบกระปองและขวด ไดรับการพัฒนาในช่วงปลายทศวรรษ 
1980 และ 1990 

Characteristic Ingredients: ใช้มอลตหรือ grain ที่คัว่เข้มใน
ปริมาณเพียงพอที่จะทำใหเบียรมีสีดำ ใช้ pale มอลต อาจใช้ grain อื่นที่ไม
ผานการ malting สำหรับเนื้อเบียร 

Style Comparison: ความแรงนอยกวา Irish Extra Stout สีเข้ม 
(black) มากกวา English Porter (brown) 
Vital Statistics: OG: 1.036 – 1.044 
IBUs: 25 – 45 FG: 1.007 – 1.011 
SRM: 25 – 40 ABV: 3.8 – 5.0% 
Commercial Examples: Beamish Irish Stout, Belhaven 
Black Stout, Guinness Draught, Murphy's Irish Stout, O’Hara’s 
Irish Stout, Porterhouse Irish Stout 
Tags: standard-strength, dark-color, top-fermented, british-
isles, traditional-style, stout-family, bitter, roasty 

15C. Irish Extra Stout 
Overall Impression: เบียรดำที่เนื้อเบียรแนนกวา มีรสคั่วที่เดนชัด 
มักคลายกับกาแฟและดารกช็อกโกแลตที่มีความซับซ้อนของมอลต ความ
สมดุลอาจมีตั้งแตรสหวานปนขมปานกลางไปจนถึงรสขม โดยแบบที่สมดุล
กวาจะมีความเข้มข้นของมอลตปานกลาง และแบบที่ขมจะ dry 

Aroma: กลิ่นหอมคลายกาแฟปานกลางถึงสูงปานกลาง มักมีกลิ่นดารก 
ช็อกโกแลต โกโก้ บิสกิต วานิลลา หรือ grain คั่วเล็กนอยเปนกลิ่นเสริม 
สามารถมี ester แบบปานกลางถึงต่ำได อาจจะพบกลิ่นฮอปแบบต่ำจนถึง
ไมพบเลยในแบบ earthy หรือ spicy กลิ่นมอลตและกลิ่นคั่วเปนจุดเดน
ดานอโรมา 

Appearance: สีดำสนิท (jet black) ทึบแสง (opaque) มีฟองสีน้ำตาล
ออนที่หนา ครีมมี่ และเกาะแก้วไดดคีือจุดเดน 

Flavor: มีรสในแบบ grain ที่คั่วเข้มปานกลางถึงสูงปานกลางหรือรส
มอลตที่มากับความขมปานกลางจนถึงขมสูงปานกลาง การจบรสจะมีใน
แบบคลายกาแฟที่ dry หรือจบแบบสมดุลจากความหวานของมอลตพรอม 
caramel ปานกลาง โดยทั่วไปแลวจะมีรสชาติเหมือนกาแฟคั่ว แตมักจะมี
ลักษณะของดารกช็อกโกแลตที่อยูในรสที่ยาวไปถึงตอนจบรส มีรส mocha 
หรือ biscuit เปนฉากหลังที่ช่วยเพิ่มความซับซ้อน พบความ fruity แบบต่ำ
ปานกลางได สามารถพบรสฮอปในแบบ earthy หรือ spicy ปานกลางได 
ระดับความขมมีไดหลายระดับ ตั้งแตรสคั่วถึงแบบ dry แลวแตการตีความ
ของผูผลิต 

Mouthfeel: เนื้อเบียรหนาปานกลางจนถึงหนา ที่มีความครีมมี่ มีคาร
โบเนชั่นปานกลาง เนียนนุม อาจมีความฝาดเล็กนอยจาก roasted grain 
แตไมควรมีความกระดาง อาจพบคาแรคเตอรแอลกอฮอลตอนที่อุนขึ้นได 

Comments: ดั้งเดิมจะเปนเบียรแบบขวดทีม่ีความแรง มาพรอมการ
ตีความแบบใดก็ได โดยสวนใหญจะแตกตางกันไปในรสชาติของความคั่ว
และความหวาน ตัวอยางเบียรในตลาดแบบดั้งเดิมของชาว Irish สวนใหญ
อยูในช่วง 5.6 ถึง 6.0% ABV 

History: มีพื้นฐานเดียวกันกับ Irish Stout แตเปนเบียรที่แรงกวา; 
Guinness Extra Stout (Extra Superior Porter ที่ตอมาคือ Double Stout) 
ผลิตขึ้นครั้งแรกในป 1821 และสวนใหญเปนผลิตภัณฑบรรจุขวด 

Characteristic Ingredients: ใกลเคียงกับ Irish Stout แตอาจจะ
เพิ่ม dark crystal มอลตหรือ dark sugar 

Style Comparison: ตรงกลางระหวาง Irish Stout และ Foreign 
Extra Stout ในดานความแรงและความเข้มข้นของรสชาติ แมวาจะมีความ
สมดุลใกลเคียงกัน มีเนื้อเบียรหนากวา เข้มข้นกวา และความซับซ้อนของ
มอลตมักจะมากกวา Irish Stout มีสีดำ ไมใช่สีน้ำตาล เหมือน English 
Porter 
Vital Statistics: OG: 1.052 – 1.062 
IBUs: 35 – 50 FG: 1.010 – 1.014 
SRM: 30 – 40 ABV: 5.0 – 6.5% 
Commercial Examples: Guinness Extra Stout, O’Hara’s 
Leann Folláin, Porterhouse XXXX, Sheaf Stout 
Tags: high-strength, dark-color, top-fermented, british-isles, 
traditional-style, stout-family, bitter, roasty 

 



 
30  BJCP Beer Style Guidelines – 2021 Edition 

16. DARK BRITISH BEER 
หมวดหมูนี้ประกอบดวย Modern British และ Irish Stout ที่มีความแรงตั้งแตปานกลางถึงสูง มีความขมจนถึงหวาน ทีม่ีตนกำเนิดจากอังกฤษ แมวาสวนใหญจะ
มีความสัมพันธกบัไอรแลนดในปจจุบัน ในที่นี้ "British" หมายถึงหมูเกาะอังกฤษในวงกวาง ไมใช่แค่ Great Britain 

16A. Sweet Stout 
Overall Impression: เบยีร Stout สีดำสนิท หวาน เนื้อเบียรแนน 
คั่วเล็กนอย ใหความรูสึกเหมือน coffee-and-cream หรือ sweetened 
espresso 

Aroma: กลิ่นหอมของ grain แบบคั่วออน บางครั้งจะพบกลิ่นบางๆของ 
coffee หรือ chocolate มักมีความรูสึกหวานเหมือนครีม อาจพบความ 
fruity ไดในแบบต่ำถึงสูงปานกลาง สามารถพบ diacetyl แบบต่ำได 
สามารถพบฮอปในแบบ floral หรือ earthy แบบต่ำได 

Appearance: มีสีน้ำตาลเข้ม (dark brown) ถึงสีดำ (black) ใส ถาไม
ทึบแสง ฟองสีน้ำตาลออนถึงสีน้ำตาลแบบครีมมี่ 

Flavor: มีรสเข้ม รสคั่ว coffee หรือ chocolate ตลอดการรับรส มี ester 
แบบ fruity ต่ำถึงปานกลาง ความขมปานกลาง ความหวานปานกลางถึงสูง
ที่ใหความรูสึกแตกตางระหวางคาแรคเตอรคั่วและขม ที่ค้างไปจนจบ 
ความสมดุลจาก dark grain หรือ dark มอลตและความหวานเปนไปได
หลายแบบ ทั้งออกหวานหรือ dry ปานกลาง หรือรสคั่ว สามารถพบ 
diacetyl แบบต่ำได สามารถพบฮอปในแบบ floral หรือ earthy แบบต่ำได 

Mouthfeel: เนื้อเบียรปานกลางถึงหนา มีความครีมมี่ มีคารโบเนชั่นต่ำ
ถึงปานกลาง มีความหวานสูงที่ตกค้างจากน้ำตาลที่ยีสตไมสามารถจัดการ
ไดที่ช่วยเพิ่มรสชาติเต็มปากเต็มคำ 

Comments: เปนเบียร gravity ต่ำในสหราชอาณาจักร (บางครั้งต่ำกวา
สถิติดานลาง) แตจะสูงกวาในแบบที่ใช้สงออกและในผลิตภัณฑของสหรัฐ มี
ความแตกตางกันดวยระดับของความหวานที่หลงเหลือ ความเข้มข้นของ
ลักษณะการคั่ว และความสมดุลระหวางทั้งสองเปนตัวแปรที่มีการตีความ
มากที่สุด 

History: เบียร Stout สไตลอังกฤษที่พัฒนาขึ้นในช่วงตนทศวรรษ 1900 
ในอดีตเรียกวา “Milk” หรือ “Cream” Stout ตามกฎหมายแลว การกำหนด
นี้ไมไดรับอนุญาตในอังกฤษอีกตอไป แตอาจเปนที่ยอมรับในที่อื่นๆ; ชื่อ 
“milk” มาจากการใช้น้ำตาลแลคโตสในนมเปนสารใหความหวาน เดิม
วางตลาดเปนยาชูกำลังกำลังสำหรับผูทุพพลภาพและมารดาที่ใหนมบุตร 

Characteristic Ingredients: ใช้ pale มอลตเปน base พรอมกับ 
dark มอลตหรือ dark grain อาจใช้ grain อื่นหรือน้ำตาลเปน adjunct มัก
เติมแลคโตสเพื่อเพิ่มความหวาน 

Style Comparison: รสหวานกวาและขมนอยกวา Stout อื่นๆมาก 
ยกเวน Tropical Stout ที่แรงกวา คาแรคเตอรความคั่วจะนุมนวล ไมไหม
เหมือน Stout อื่นๆ อาจจะคลายกับ Oatmeal Stout ในดานความสมดุล 
แมวาจะมีความหวานมากกวา 

Vital Statistics: OG: 1.044 – 1.060 
IBUs: 20 – 40 FG: 1.012 – 1.024 
SRM: 30 – 40 ABV: 4.0 – 6.0% 

Commercial Examples: Bristol Beer Factory Milk Stout, 
Firestone Nitro Merlin Milk Stout, Left Hand Milk Stout, 
Lancaster Milk Stout, Mackeson's XXX Stout, Marston’s Pearl 
Jet Stout 

Tags: standard-strength, dark-color, top-fermented, british-
isles, traditional-style, stout-family, malty, roasty, sweet 

16B. Oatmeal Stout 
Overall Impression: Stout สีเข้ม มีความคั่ว เนื้อเบียรแนนมีรส
หวานพอที่จะรองรับคาแรคเตอรของข้าวโอต มีความหวาน ความสมดุล 
และความประทับใจจากข้าวโอตที่อาจพบไดในระดับทีแ่ตกตางกัน 

Aroma: มีกลิ่นหอมออนๆแบบ grainy มีความคั่ว มีความคลายกาแฟ 
พรอมความหวานออนๆจากมอลตที่ทำใหรูสึกถึง coffee-and-cream มี
ความ fruity ต่ำถึงสูงปานกลาง สามารถพบฮอปในแบบ floral หรือ earthy 
แบบต่ำปานกลางได สามารถพบกลิ่นข้าวโอตบางๆในแบบ grainy-nutty 
ได สามารถพบ diacetyl แบบต่ำปานกลางไดแตมักไมมี 

Appearance: มีสีน้ำตาล (brown) ถึงดำ (black) ฟองหนา ครีมมี่ สี
น้ำตาลออนจนถึงสีน้ำตาล เกาะแก้วไดดี ใส ถาไมทบึแสง 

Flavor: คลายกับอโรมา ดวยกลิ่นกาแฟคั่วออนๆ ช็อกโกแลตนม หรือรส 
coffee-and-cream มีความ fruity ต่ำจนถึงสูงปานกลาง รสจากขา้วโอต
สามารถเพิ่มรสในแบบ toasty-nutty, grainy หรือ earthy มีความขมปาน
กลาง จบรสแบบ medium-sweet จนถึง medium-dry ที่สงผลตอการรับรู
ในความสมดุล มี aftertaste ในแบบ malty, roasty, nutty สามารถพบ 
ฮอปในแบบ floral หรือ earthy ในระดับต่ำปานกลางได สามารถพบ 
diacetyl แบบต่ำปานกลางไดแตมักไมมี 

Mouthfeel: เนื้อเบียรหนาปานกลางถึงหนา มีความเนียนนุม บางครั้ง
อาจพบความมันจากข้าวโอต ครีมมี่ มีคารโบเนชั่นปานกลางถึงสูงปาน
กลาง เบียรแบบที่แรงกวาอาจพบความอุนจากแอลกอฮอลเล็กนอย 

Comments: ในการตัดสิน ควรยอมใหมีความแตกตางในดานความ
สมดุลและการตีความ เบียรในแบบอเมริกันมีแนวโนมที่จะมีคาแรคเตอร 
ฮอปมากกวา หวานนอยกวา มคีวาม fruity นอยกวาแบบอังกฤษ; เบียรมี
ความขม ความหวาน และคาแรคเตอรของข้าวโอตไดหลายแบบ การใช้ข้าว
โอตปริมาณต่ำจะใหความรูสึกนุมลื่นของเนื้อเบียรและใหรสชาติที่เข้มข้น 
ในขณะที่ถาใช้ข้าวโอตในปริมาณมากจะใหรสชาติที่เขม้ข้น ที่อาจจะให
ความรูสึกถึงความมันในปากและการจบแบบ dry 

History: เปนรูปแบบของ Stout ที่มีคุณค่าทางโภชนาการหรือสำหรับ
ผูปวยในช่วงป 1900 โดยมีการใช้ข้าวโอตในสวนผสม ซึ่งคลายแตแยก
ตางหากจากการพัฒนาของ Sweet Stout ที่มีการใช้ Lactose เบียรแบบ
ตนตำรับของ Scottish จะใช้มอลตข้าวโอตในปริมาณมาก และเมื่อไดผาน
กาลเวลา ผูผลิตเบียรชาวอังกฤษบางคนจะโยนข้าวโอตหนึ่งกำมือลงใน 
parti-gyled Stout เพื่อวัตถุประสงค์ทางการตลาดเพราะตอนนั้นเชื่อวาใส
ข้าวโอตแลวจะเปนเบียรที่ดีตอสุขภาพ เบียรตัวนีไ้ดรับความนิยมในอังกฤษ
ระหวางช่วงสงครามโลก และกลับมาใหมในยุคคราฟทเบียรที่ผลิตเพื่อ
สงออก ที่ตอมาไดรับความนิยมจนไดมีเบียรสไตลอเมริกันยุคใหมที่ใช้ข้าว
โอตในประมาณที่พอรูสึกได (ไมใช่สัญลักษณ) 
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Characteristic Ingredients: ใช้ pale มอลต caramel มอลตและ
มอลตคั่วเข้ม (มักเปนช็อกโกแลต) และ grain อื่น ใช้ข้าวโอตหรือโอตมอลต 
(5-20% หรือมากกวา) ฮอปใสเพื่อความขม ใช้น้ำตาลทรายหรือน้ำเชื่อมได 
ใช้ English ale yeast  

Style Comparison: สวนใหญจะเปนเหมือนลูกผสมระหวาง Irish 
Extra Stout และ Sweet Stout ที่เติมข้าวโอต พบไดหลายรูปแบบ โดย
แบบที่หวานกวาเช่น Sweet Stout จะใช้ข้าวโอตแทน lactose และแบบที่ 
dry กวานั้นจะมีคาแรคเตอร nutty รสเบียรแบบเต็มรสชาติคลายกับ Irish 
Extra Stout ทั้งสองแบบมักจะเนนเนื้อเบียรและความรูสึกเต็มปากเต็มคำ 

Vital Statistics: OG: 1.045 – 1.065 
IBUs: 25 – 40 FG: 1.010 – 1.018 
SRM: 22 – 40 ABV: 4.2 – 5.9% 
Commercial Examples: Anderson Valley Barney Flats 
Oatmeal Stout, Broughton Stout Jock, St-Ambroise Oatmeal 
Stout, Samuel Smith Oatmeal Stout, Summit Oatmeal Stout, 
Young's London Stout 
Tags: standard-strength, dark-color, top-fermented, british-
isles, traditional-style, stout-family, balanced, roasty 

16C. Tropical Stout 
Overall Impression: เบียร Stout ความแรงปานกลางสีดำสนิท 
หวาน fruity ใหรสคั่วที่กลมกลอม ไมมีความไหมและกระดาง 

Aroma: ความหวานที่เข้มข้นโดดเดนระดับปานกลางถึงสูง มีกลิ่นคั่วจาก 
coffee หรือ chocolate ปานกลางถึงสูง แตตองไมไหม มีความ fruity ใน
ระดับปานกลางถึงสูง อาจพบกลิ่น molasses, licorice, burnt sugar, 
dried fruit หรือ vinous แบบที่แอลกอฮอลแรงกวาสามารถมีกลิ่นหอมของ
แอลกอฮอลที่ละเอียดออนและสะอาด สามารถมีกลิ่นฮอปในระดับต่ำได 
สามารถพบ diacetyl แบบต่ำได 

Appearance: มีสีน้ำตาลเข้ม (very deep brown) ถึงดำ (black) มี
ความใสที่มักจะถูกบดบังดวยสีเข้ม ใส ถาไมทึบแสง ฟองขนาดใหญสี
น้ำตาลออนจนถึงสีน้ำตาล เกาะกับแก้วไดดี 

Flavor: ค่อนข้างหวานดวยรสชาติของ dark grain ที่นุมนวล และความ
ขมปานกลางถึงต่ำปานกลาง รสชาติกลมกลอม มีรสคั่ว ที่มักจะเหมือน 
coffee หรือ chocolate มีความสมดุลจากความหวานในตอนจบ ไมควรมี
รสมอลตแบบไหมหรือรสกระดางในตอนจบ มี ester แบบ fruity ปานกลาง
ถึงสูง สามารถพบ รสหวาน dark rum, molasses หรือรสน้ำตาลไหม 
สามารถพบฮอปในแบบต่ำได สามารถมี diacetyl ในแบบต่ำปานกลางได 

Mouthfeel: เนื้อเบียรหนาปานกลางจนถึงหนา มักมีลักษณะ ครีมมี ่
เนียนนุม อาจพบคาแรคเตอรแอลกอฮอลตอนอุนแตตองไมรุนแรง มีคาร
โบเนชั่นปานกลางถึงสูงปานกลาง 

Comments: ใหความสดชื่นอยางนาประหลาดในสภาพอากาศที่รอนอบ
อาว ระดับความหวานอาจแตกตางกันได คำวา Tropical บอกเปนนัยวา
เบียรมีถิ่นกำเนิดและเปนที่นิยมในเขตรอน ไมใช่วาเบียรมีลักษณะเฉพาะ
ของ tropical fruit หรือจากฮอปหรือผลไม 

History: การตีความแบบใหมของ Foreign Extra Stout ที่ใช้สวนผสม
และวิธีการในทองถิ่น Caribbean และตลาดเขตรอนอื่นๆ ความขมนอย
กวา Stout ประเภทสงออก เพราะเบียรเหลานี้ไมตองสงไปตางประเทศ จึง
ออกแบบมาเพื่อใหเหมาะกับความชอบของคนในทองถิ่น 

Characteristic Ingredients: คลายกับ Sweet Stout แตมี gravity 
สูงกวา ใช้ pale มอลต grain และมอลตคั่วเข้ม ใช้ฮอปเพื่อความขมเปน
หลัก อาจใช้ adjunct และน้ำตาลเพื่อเพิ่ม gravity มักใช้ยีสตลาเกอรที่หมัก
ดวยอุณหภูมิสูงกวาปกต ิ

Style Comparison: รสชาติเหมือน Sweet Stout ที่ขยายขนาดและให
รส fruity ที่สูงขึ้น; คลายกับ Imperial Stout ที่ความขมต่ำ ความคั่วเข้ม
หรือความไหมต่ำ ใช้ฮอปช่วงทาย และมีแอลกอฮอลต่ำกวา; หวานกวา
และฮอปนอยกวา American Stout มาก รสหวานและขมนอยกวาของ 
Foreign Extra Stout ที่มี gravity ใกลเคียงกัน 

Vital Statistics: OG: 1.056 – 1.075 
IBUs: 30 – 50 FG: 1.010 – 1.018 
SRM: 30 – 40 ABV: 5.5 – 8.0% 
Commercial Examples: ABC Extra Stout, Bahamian Strong 
Back Stout, Dragon Stout, Jamaica Stout, Lion Stout, Royal 
Extra Stout 
Tags: high-strength, dark-color, top-fermented, british-isles, 
traditional-style, stout-family, malty, roasty, sweet 

16D. Foreign Extra Stout 
Overall Impression: เบียร Stout ที่สีเข้มมาก เข้มข้นมาก ความแรง
ปานกลาง ค่อนขา้ง dry พรอมรสคั่วที่โดดเดน 

Aroma: กลิ่นคั่วในระดับปานกลางถึงสูงในแบบ coffee, dark 
chocolate หรือ burnt grain ออนๆ มีความ fruity นอยถึงปานกลาง อาจ
มีกลิ่นหอมหวาน molasses, licorice, dried fruit หรือ vinous เบียรใน
แบบที่แรงกวาสามารถมีกลิ่นหอมของแอลกอฮอลที่ละเอียดออนและสะอาด 
สามารถมีกลิ่นฮอปแบบ earthy, herbal หรือ floral ในแบบต่ำได สามารถ
พบ diacetyl แบบต่ำได 

Appearance: มีสีน้ำตาลเข้ม (deep brown) ถึงดำมาก (black) ความ
โปรงใสมักจะถูกบดบังดวยสีเข้ม มีความใส ถาไมทึบแสง ฟองมีขนาดใหญ
สีน้ำตาลออนถึงสีน้ำตาล ฟองเกาะแก้วไดด ี

Flavor: มีรสคั่วระดับปานกลางถึงสูง ในแบบ coffee, dark chocolate 
หรือ burnt grain ออนๆโดยไมมีรสคมจนกัดลิ้น มี ester ต่ำถึงปานกลาง 
มีความขมปานกลางถึงสูง จบรสแบบเหลือความหวานปานกลาง สามารถ
พบกลิ่นฮอปแบบ earthy, herbal หรือ floral ในแบบปานกลางได สามารถ
พบ diacetyl แบบต่ำปานกลางได 

Mouthfeel: เนื้อเบียรหนาปานกลางจนถึงหนา มักจะเนี่ยนนุม บางครั้ง
จะพบความครีมมี่ อาจพบคาแรคเตอรแอลกอฮอลตอนอุนแตไมรุนแรง 
คารโบเนชั่นปานกลางถึงสูงปานกลาง 

Comments: รูจักกันในชื่อ Foreign Stout, Export Stout และ Foreign 
Export Stout ตนแบบจากประวัติศาสตร (อยางนอยก่อนสงครามโลกครั้งที่
หนึ่ง) มี OG เหมือนกันกับ Extra Stout ในประเทศ แตอาจมี ABV ที่สูงกวา
ขึ้นอยูกับโรงเบียร เพราะมันมีการหมักรอบสองโดยให Brett จัดการน้ำตาล
ตอไป ความแตกตางระหวางแบบในประเทศและตางประเทศคือการใช้ฮอป
และระยะเวลาในการ maturation  

History: เปน Stout ที่แรงขึ้นผลิตเพื่อตลาดสงออกในปจจุบัน มีประวัติ
ยอนหลังไปถึงศตวรรษที่ 18 และ 19 เมื่อพวกมันเปน export stout ที่แรง
และใสฮอปหนัก เดิมทีใช้วิธี Vatted แต Guinness เลิกใช้วิธีนี้ในป 1950  

Guinness Foreign Extra Stout (แตเดิมคือ West India Porter ตอมา 
Foreign Extra Double Stout) ถูกผลิตขึ้นครั้งแรกในป 1801 ตามข้อมูลของ 
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Guinness ดวย “ฮอปปริมาณพิเศษ เพื่อใหมีรสชาติที่โดดเดนและอายุการ
เก็บรักษาที่ยาวนานขึ้นในสภาพอากาศรอน” (“extra hops to give it a 
distinctive taste and a longer shelf life in hot weather.”) 

Characteristic Ingredients: ใช้ pale มอลต dark roast มอลต
และ grain ในอดีตอาจใช้ brown และ amber มอลต ไดเช่นกัน ใช้ฮอปเพื่อ
ความขมเปนหลักโดยทั่วไปใช้สายพันธุอังกฤษ อาจใช ้adjunct และน้ำตาล
เพื่อเพิ่ม gravity  

Style Comparison: มีความสมดุลคลาย Irish Extra Stout แตมี
แอลกอฮอลแรงกวา ไมเข้มข้นเทา Imperial Stout ไมมีความขมและการ

ใช้ฮอปในช่วง late hop แบบ American Stout มี gravity คลายกับ 
Tropical Stout แตมีการจบแบบ dry กวา และความขมที่สูงกวา 

Vital Statistics: OG: 1.056 – 1.075 
IBUs: 50 – 70 FG: 1.010 – 1.018 
SRM: 30 – 40 ABV: 6.3 – 8.0% 
Commercial Examples: Coopers Best Extra Stout, Guinness 
Foreign Extra Stout, The Kernel Export Stout London 1890, La 
Cumbre Malpais Stout, Pelican Tsunami Export Stout, 
Ridgeway Foreign Export Stout 
Tags: high-strength, dark-color, top-fermented, british-isles, 
traditional-style, stout-family, balanced, roasty 

 

17. STRONG BRITISH ALE 
หมวดหมูนี้รวมถึงเบียรเอลที่มีความแรงสูงกวาและไมมีรสคั่วจากหมูเกาะอังกฤษ ครอบคลุมสไตลทีอ่ยูเหนือเบียร Bitter, Mild และ Brown Ale แตไมรวม Porter 
และ Stout 

17A. British Strong Ale 
Overall Impression: เบียรเอลที่มีความเข้มข้นของแอลกอฮอลสูง ใช้
การหมักตอในขวดและเก็บเบียรแบบดั้งเดิม สามารถตีความไดหลายแบบ 
แตสวนใหญจะมีระดับของมอลตที่เข้มข้น ใสฮอปในช่วง late hop มีความ
ขม มี ester ในแบบ fruity และความอุนจากแอลกอฮอล มีรสของมอลตกับ 
adjunct และความเข้มข้นออกมาไดหลายแบบ แตทุกการผสมผสานควร
สงผลใหไดรับประสบการณที่นาพึงพอใจ 

Aroma: กลิ่นหวานจากมอลตพรอมกับ fruity ester ที่มักจะพบความ
ซับซ้อนจาก dried-fruit, caramel, nut, toffee และ special มอลต กลิ่น
แอลกอฮอลเล็กนอยเปนที่ยอมรับได แตไมควรรุนแรงหรือออกมาในแบบ 
solventy กลิ่นของฮอปออกมาไดหลายรูปแบบ ปกติจะเปนกลิ่น earthy, 
resiny, fruity หรือ floral ความสมดุลออกมาไดหลายรูปแบบ แตสวนมาก
จะออกมาในแบบการผสมกันของ malt, fruit, hop และแอลกอฮอลที่ความ
เข้มข้นหลากหลาย 

Appearance: สีเหลืองอำพัน (amber) ถึงสีน้ำตาลแดงเข้ม (dark 
reddish-brown) หลายตัวอยางค่อนข้างเข้ม โดยทั่วไปแลวจะใส แมวาแบบ
ที่สีเข้มกวาอาจเกือบจะทึบแสงก็ตาม มีฟองในระดับต่ำถึงปานกลาง ฟองสี
ครีมถึงสีน้ำตาลออน ฟองเกาะแก้วไดปานกลาง 

Flavor: มีคาแรคเตอรของมอลตปานกลางถึงสูง มักจะเข้มข้นดวยรส 
nutty, toffee หรือ caramel กลิ่น chocolate บางๆอาจพบไดในเบียรที่สี
เข้ม อาจพบรสที่ซับซ้อนจาก brewing sugar ความสมดุลสวนใหญจะมา
ทางมอลต แตบางทีก็อาจมาจากการใช้ฮอปไดอยางดีที่สงผลตอการรับรู
ของรสมอลต มี ester แบบ fruity ระดับปานกลางในแบบ dark fruit หรือ 
dried fruit มีรสตอนจบไดหลายแบบตั้งแต dry ปานกลางจนถึงหวาน 
ความแรงของแอลกอฮอลอาจพบไดแตไมควรชัดเจนมากเกินไป สามารถ
พบ diacetyl แบบต่ำไดแตทั่วไปเปนสิ่งที่ไมตองการ 

Mouthfeel: มีเนื้อเบียรปานกลางจนถึงหนา เต็มปากเต็มคำ พบความ
อุนจากแอลกอฮอลไดเปนปกติและเปนสิ่งดี มีคารโบเนชั่นต่ำจนถึงปาน
กลาง เนื้อเรียบเนียน 

Comments: เปนหมวดหมูมากกวาเปนสไตลเบียร ความแรงและ
คาแรคเตอรของตวัอยางอาจแตกตางกันอยางมาก เข้ากับสไตลระหวาง

เบียร gravity ธรรมดากับ Barley Wine อาจรวมถึงเบียรสีออนที่มีมอลต
กับฮอปเดน เบียรที่ใหความอบอุนในฤดูหนาวของอังกฤษ strong dark 
mild, Burton ale แบบออน หรือเบียรที่โดดเดนที่อยูในระดับ gravity 
เดียวกันและไมเข้าหมวดอื่น ผูตัดสินควรอนุญาตใหมีคาแรคเตอรที่
แตกตางตราบใดที่เบียรยังอยูในระดับความแรงของแอลกอฮอลเดียวกัน
และมีคาแรคเตอรแบบอังกฤษเหมือนกัน เบียรก็นาจะเข้ากับสไตลนั้น 

History: เปนการรวบรวมเบียรสไตลยอยที่ไมเกี่ยวข้องกัน ซึ่งแตละแบบ
ตกทอดมาในแบบตัวเอง อยาใช้การจัดหมวดหมูเพื่อรวมความสัมพันธทาง
ประวัติศาสตรระหวางตัวอยาง นี่คือหมวดหมูของการตัดสินเบียรของ
อังกฤษสมัยใหมแบบพิเศษ ที่ ‘พิเศษ' ดานระดับแอลกอฮอล 

Characteristic Ingredients: ใช้ grist แตกตางกันไป ปกติจะใช ้
pale มอลตเปน base รวมกับ caramel และ specialty มอลต แบบที่สีเข้ม
กวาอาจใช้ dark มอลตเล็กนอย (เช่น chocolate, black มอลต) ใช้ 
adjunct ในแบบน้ำตาลหรือแปง (เช่น maize, flaked barley, wheat) เปน
ปกติ ฮอปตอนจบใช้แบบอังกฤษดั้งเดิม 

Style Comparison: มีความเหลื่อมล้ำใน gravity กับสไตล Old Ale 
แตไมมีคาแรคเตอรที่ผานการบม สามารถตีความไดหลากหลาย ไมควรที่
จะเข้มข้นหรือแรงเทา English Barley Wine แรงกวา Strong Bitter, 
British Brown Ale และ English Porter มีคาแรคเตอรของมอลตหรือ
น้ำตาลมากกวา American Strong Ale 
Vital Statistics: OG: 1.055 – 1.080 
IBUs: 30 – 60 FG: 1.015 – 1.022 
SRM: 8 – 22 ABV: 5.5 – 8.0%  
Commercial Examples: Fuller’s 1845, Harvey’s Elizabethan 
Ale, J.W. Lees Moonraker, McEwan’s Champion, Samuel 
Smith’s Winter Welcome, Shepherd Neame 1698 
Tags: high-strength, amber-color, top-fermented, british-isles, 
traditional-style, strong-ale-family, malty 
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17B. Old Ale 
Overall Impression: เบียรเอลจากอังกฤษที่แรงกวาปกติ แมวาจะไม
แรงหรือเข้มข้นเทา English Barley Wine แตมักจะเดนที่มอลต และความ
อุนจากแอลกอฮอล แสดงถึงผลของการบมเปนอยางดี 

Aroma: มีความหวานจากมอลตคูก่ับ fruity ester มักออกมาในรูปความ
ซับซ้อนในแบบการผสมกันของ dried fruit, vinous, caramel, molasses, 
toffee, light treacle หรือ special มอลต กลิ่นแอลกอฮอลและกลิ่น nutty 
ที่เกิดจากการ oxidation บางชนิดเปนที่ยอมรับได เช่นเดียวกับที่พบใน 
Sherry, Port หรือ Madeira มักจะไมพบกลิ่นฮอป 

Appearance: สีอำพันเข้ม (deep amber) ถึงน้ำตาลแดงเข้มมาก (very 
dark reddish-brown) สวนใหญจะสีค่อนข้างเข้ม การบมและการเกิด 
oxidation อาจทำใหเบียรสีเข้มขึ้นไดอีก มีความใสแตเกือบจะทึบแสงได มี
ฟองระดับปานกลางถึงต่ำ ฟองสีครีมจนถึงสีน้ำตาลออน ฟองเกาะแก้วได
ปานกลางถึงแย 

Flavor: มีคาแรคเตอรมอลตปานกลางถึงสูงที่มีความซับซ้อนอันหวานฉ่ำ 
มักมีรสชาติคลาย nut, caramel หรือ molasses สามารถมีรส chocolate 
แบบออนหรือรสมอลตคั่วได แตไมควรโดดเดน ความสมดุลมาจากความ
หวานของมอลตที่บางทมีาจากการใช้ฮอปไดอยางดี การรับรูรสขมมักขึ้นอยู
กับเวลาการบม มี ester แบบ fruity ปานกลางถึงสูง ที่อาจใหคาแรคเตอร
ของ dried-fruit หรือ vinous การจบรสเปนไดหลายทางตั้งแตแบบไมเหลือ
ความหวานจนถึงจบแบบหวาน การบมที่นานขึ้นอาจมีสวนทำใหเกิดรส 
oxidation คลายกับ Sherry, Port หรือ Madeira ชั้นดี ความแรงของ
แอลกอฮอลควรเปนที่ประจกัษแตไมมากจนเกินไป สามารถพบ diacetyl 
แบบต่ำได 

Mouthfeel: เนื้อเบียรปานกลางจนถึงหนา เต็มปากเต็มคำ แมวา
ตัวอยางแบบที่เก่าจะมีเนื้อเบียรบางลงเนื่องจากยีสตจัดการน้ำตาลอยาง
ตอเนื่องในช่วง conditioning พบความอุนจากแอลกอฮอลไดเปนปกติและ
เปนสิ่งดี มีคารโบเนชั่นต่ำจนถึงปานกลาง ขึ้นอยูกับการบมและ 
conditioning สามารถพบความเปนกรดออนๆได เช่นเดียวกับการพบ 
tannin หากบมไวในถังไม 

Comments: ความแรงและคาแรคเตอรมีไดหลากหลาย คุณภาพที่โดด
เดนสำหรับสไตลนี้คือความประทับใจจากการบม ที่จะช่วยแสดงออกได
หลายทาง (complexity, oxidation, leather, vinous qualities, หรืออื่นๆ) 
คุณสมบัติหลายประการเหลานี้คือข้อบกพรอง แตถาคาแรคเตอรของเบียร
ออกมาดื่มไดดี ซับซ้อนและรื่นรมยจะยอมรับได แตไมควรนำคาแรคเตอรที่
เปนข้อบกพรองดาน off-flavor เหลานี้มาถือวาเปนเบียรทีต่รงสไตล แมจะ
อยูในสไตล Old Peculier เปนเบียรที่มีชื่อเสียงแตค่อนข้างมีเอกลักษณซึ่ง
แตกตางจาก Old Ale อื่นๆ 
History: ในอดีต เบียร aged ale ที่ใช้เปนเบียร stock สำหรับผสมหรือ
ดื่มแบบไมผสมที่มีแรงแอลกอฮอลเต็มที่ (เบียร stale หรือ stock หมายถึง
เบยีรที่บมหรือเก็บไวเปนระยะเวลาหนึ่ง) ในสหราชอาณาจักรมีอยางนอย 2 
ประเภท คือแบบที่ออนกวาหรือแบบที่ไมไดบมในรูปแบบเบียรสด ซึ่งคลาย
กับสไตล mild ที่มีแอลกอฮอลประมาณ 4.5% และแบบที่แรงกวาซึ่งมักจะมี
แอลกอฮอล 6-8% ขึ้นไป 

Characteristic Ingredients: องค์ประกอบแตกตางกันไป แมวา
โดยทั่วไปจะคลายกับ British Strong Ale คาแรคเตอรจากการบมเปนตัว
ขับเคลื่อนที่สำคัญที่สุดของรูปแบบสุดทายซึ่งใช้เวลาจัดการมากกวาการ
ผลิตเบียร 

Style Comparison: มีความทับซ้อนกับเบียรสไตล British Strong Ale 
และเปนขอบลางของ English Barley Wine แตควรมีคุณภาพที่ดีจากการ
บม ความแตกตางระหวาง Old Ale และ Barley Wine คือ Barley Wine 
ค่อนข้างจะเกิน 7% ABV สวน Old Ale จะมีคาแรคเตอรจากการบม
มากกวา 

Vital Statistics: OG: 1.055 – 1.088 
IBUs: 30 – 60 FG: 1.015 – 1.022 
SRM: 10 – 22 ABV: 5.5 – 9.0%  
Commercial Examples: Avery Old Jubilation, Berlina Old 
Ale, Greene King Strong Suffolk Ale, Marston Owd Roger, 
Theakston Old Peculier 
Tags: high-strength, amber-color, top-fermented, british-isles, 
traditional-style, strong-ale-family, malty, aged 

17C. Wee Heavy 
ดูบทนำของหมวด 14 Scottish Ale เพื่อดูลักษณะทั่วไปของเบียรจากสก็อต 

Overall Impression: เข้มข้น มีความหวานจากมอลตที่มีรส 
caramel, toffee และ fruity เนื้อเบียรหนา เต็มปากเต็มคำพรอมความอุน
จากแอลกอฮอล มีความขมที่ถูกคุมเอาไว แตไมหวานหรือมีคาแรคเตอร
คลายน้ำเชื่อม 

Aroma: กลิ่นมอลตเข้มข้นในแบบ bready-toasty มีสวนผสมของ 
caramel และ toffee สูง สามารถใช้ caramelized sugar มาเสริมเพิ่ม
ความหลากหลายได พบกลิ่น toasty bread ได (toasted breadcrumb, 
ladyfinger, English biscuit, graham cracker, nougat, butterscotch, 
และอื่นๆ) บางครั้งอาจพบกลิ่นคั่วเล็กนอย มี ester ในแบบ dark หรือ 
dried fruit ในระดับต่ำถึงปานกลางและแอลกอฮอล สามารถพบฮอปใน
แบบ earthy, floral, orange-citrus หรือ spicy ในแบบต่ำมากๆได 

Appearance: สีทองแดงออน (light copper) ถึงน้ำตาลเข้ม (dark 
brown) มักพบสีทับทิมเข้มเปนไฮไลท ใส ฟองขนาดใหญที่มักจะมีสีน้ำตาล
ออน อาจจะเกาะแก้วไมดี อาจจะพบ leg ไดชัดเจนในรูปแบบที่แรงกวา 

Flavor: มีรสมอลตที่เข้มข้นแบบ bready-toasty ที่มักจะเต็มอิ่มพรอม
สัมผัสหวานในปากพรอมกับรส caramel และ toffee แตสมดุลดวย
แอลกอฮอลและกลิ่นคั่วในตอนจบ มอลตมักจะมาในแบบ caramelized 
sugar และ toasty ที่มาในแบบเดียวกับอโรมา มีแอลกอฮอลและ ester 
(plum, raisin, dried fruit และอื่นๆ) ปานกลางถึงต่ำ ในความสมดุลจะ
พบความขมต่ำ ที่ทำใหจบรสแบบหวานไปจนถึงจบรสแบบ medium-dry 
สามารถพบรสฮอปในแบบปานกลางถึงต่ำได ที่มาในแบบเดียวกับอโรมา 

Mouthfeel: เนื้อเบียรหนาปานกลางจนถึงหนา บางครั้งก็ข้น เต็มปาก
เต็มคำ บางครั้งจะมีความ creamy, viscosity มักจะพบความอุนจาก
แอลกอฮอลที่นุมลื่นที่จะช่วยใหความสมดุลในความหวานจากมอลต มีคาร
โบเนชั่นปานกลาง 

Comments: มีความแรงไดหลายระดับ ไมใช่ทุกแบบจะมีความแรงมาก 
เปนที่รูจักในชื่อ “Strong Scotch Ale” คำวา “Wee Heavy” หมายถึง 
“Small Strong” และรองรอยของเบียรที่ทำใหคำวา Fowler's Wee Heavy, 
12 Guinea Ale โดงดัง 

History: มาจาก Edinburgh Ale เบียรมอลตที่แรงซึ่งผลิตในระดับความ
แรง คลายกับ Burton Ale (แมวาจะมีอัตราการใช้ฮอปเพียงครึ่งเดียว) 
เบยีรแบบสมัยใหมมี 2 รูปแบบหลัก ไดแก่ เบียร ABV 5% ที่สุภาพเรียบรอย
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และเบียร ABV 8-9% ที่เปนที่รูจักกันอยางแพรหลาย ถูกลด gravity ลงเมื่อ
เวลาผานไป และหลายรูปแบบก็หยุดผลิต 

Characteristic Ingredients: ใช้ Scottish pale ale มอลต ใช้
สวนผสมอื่นๆ ไดมากมาย รวมทั้ง adjunct บางคนอาจใช้ crystal มอลต
หรือ darker grain เพื่อปรับสี ไมมีการใช้ peat-smoked มอลต 

Style Comparison: ค่อนข้างคลายกับ English Barley Wine แต
มักจะสีเข้มกวาและมีความ caramelly มากกวา 

Vital Statistics: OG: 1.070 – 1.130 
IBUs: 17 – 35 FG: 1.018 – 1.040 
SRM: 14 – 25 ABV: 6.5 – 10.0% 
Commercial Examples: Belhaven Wee Heavy, Broughton 
Old Jock, McEwan’s Scotch Ale, Orkney Skull Splitter, Traquair 
House Ale, The Duck-Rabbit Wee Heavy Scotch-Style Ale 
Tags: high-strength, amber-color, top-fermented, british-isles, 
traditional-style, strong-ale-family, malty 

17D. English Barley Wine 
Overall Impression: เบียร malty ale ที่แรงและเข้มข้นพรอมกลิ่น 
fruity หรือ hoppy ที่นาพึงพอใจ เครื่องดื่มสำหรับจิบในฤดูหนาวที่เนื้อแนน 
หนึบหนับและมีความอุนจากแอลกอฮอล 

Aroma: เข้มข้นมาก มีมอลตเข้มข้น มักมีกลิ่นคลาย caramel ในแบบสี
เข้ม หรือคาแรคเตอรกลิ่น toffee ในแบบสีออน อาจมีคาแรคเตอรที่เข้มขน
และหลากหลายจาก bready, toasty หรือ toffee อาจพบความ fruity ใน
แบบปานกลางจนถึงแรงที่มักจะเปนแบบ dark หรือ dried-fruit โดยเฉพาะ
ในแบบสีเข้ม กลิ่นของฮอปอาจมีตั้งแตออนจนถึงชัดเจน ที่มักจะเปนแบบ 
floral, earthy, tea-like หรือ marmalade-like อาจพบแอลกอฮอลแบบต่ำ
ถึงปานกลางในแบบนุมและกลมกลอม ความเขม้ข้นของอโรมาจะลดลงตาม
เวลาการบมและจะพัฒนาไปจนพบคาแรคเตอร sherry, wine หรือ port ได 

Appearance: สีมีไดตั้งแตสีเหลืองทอง (golden) ไปจนถึงสีน้ำตาลเข้ม 
(dark brown) มักมีไฮไลทเปนทับทิมและมีความลึกของสีมาก ไมควรเปนสี
ดำหรือทึบแสง ฟองสีขาวนวลในระดับต่ำถึงปานกลาง อาจมีการเกาะแก้ว
ไดไมดี น้ำเบียรมีความชัดเจนสดใส โดยเฉพาะอยางยิ่งเมื่อบมนานขึ้น 
แมวาแบบที่บมนอยกวาอาจจะขุ่นเล็กนอย มีแอลกอฮอลและความหนืดสูง
อาจมองเห็นเปน leg 

Flavor: มีความหวานจากมอลตที่เข้มข้นในระดับปานกลางถึงสูง มัก
ซับซ้อนและมีหลายชัน้ โดยมีรสชาติของ bread, biscuit และ caramel 
มอลต (คลาย toffee มากกวาในแบบที่สีออนกวา) และมีความ fruity ใน
แบบปานกลางถึงสูง (มักเปนแบบ dark หรือ dried fruit) เมื่อผานการบม 
สวนประกอบของความ fruity จะชัดเจนขึ้น ในเบียรแบบสีเข้มจะออกชัดเจน
กวาแบบสีออน กลิ่น รส และความขมจากฮอปเปนไดหลายแบบ จะพบบอย
ในแบบที่ใช้ฮอปสไตลอังกฤษในระดับออนถึงเข้ม (floral, earthy, tea หรือ 
marmalade-like) อาจมคีวามขมในระดับต่ำจนถึงรุนแรงพอสมควร ที่จะ
ค่อยๆ จางหายไปตามกาลเวลา ดังนั้นความสมดุลอาจเปนรสมอลตถึงรส
ขมเล็กนอย แบบที่แรงกวาจะมีคาแรคเตอรของแอลกอฮอลเล็กนอย ตอน
จบรสเปนไดทั้งแบบ dry ปานกลางหรือแบบหวานปานกลาง มักขึ้นอยูกบั
การบม 

รูปแบบทีผ่านการบม อาจพัฒนารสชาติ oxidative หรือ vinous ที่ซับซ้อน
ไดในระดับทีเ่ดนชัดแตไมโดดเดนเกินไป แบบสีออนมักจะดูขมกวา ยีสต
จัดการน้ำตาลไดดีกวา และฮอปเดนกวารูปแบบที่สีเข้มกวา 
Mouthfeel: เนื้อแนนและหนึบพรอมเนื้อสัมผัสเนียนนุมนารับประทาน 
ที่ทุกอยางจะลดลงตามการบม ควรพบความอบอุนราบรื่นจากแอลกอฮอล
ที่มาจากการบม แตไมควรแรงหรือชัด อาจมคีารโบเนชั่นในระดับต่ำถึงปาน
กลาง ขึ้นอยูกับเวลาการบมและ conditioning 

Comments: เบียรเอลจากอังกฤษสมัยใหมที่เข้มข้นและแรงที่สุด 
คาแรคเตอรของเบียรจะเปลี่ยนไปตามกาลเวลา แบบที่บมสั้นและบมนานก็
ควรไดรับความชื่นชมเหมือนกัน โปรไฟลมอลตอาจแตกตางกันมาก ไมใช่
ทุกตัวอยางที่จะมีรสชาติหรือกลิ่นที่เปนไปไดทั้งหมด แบบสีออนจะไมมีรส 
caramel และมอลตที่เข้มข้น และจะไมมีคาแรคเตอรของ dark หรือ dried 
fruit โปรดอยาคาดหวังจากสี โดยทั่วไปแลวจะเขียนวา "Barley Wine" 
ในสหราชอาณาจักรและ "Barleywine" ในสหรัฐอเมริกา 

History: ผูสืบทอดที่ทันสมัยของ Burton Ale ที่แรงที่สุด Bass No. 1 ถูก
เรียกวา Barley Wine ครั้งแรกในป 1872 ตามแบบดั้งเดิมเบียรที่สีเข้มกวา
จนถึง Tennant (ปจจุบันคือ Whitbread) ไดผลิต Gold Label ขึ้นเปนครั้ง
แรก ซึ่งเปนเวอรชันสีทองในป 1951 รูปแบบดั้งเดิมที่เปนแรงบันดาลใจให
เกิดความหลากหลายในเบลเยียม สหรัฐอเมริกา และที่อื่นๆ ในโลก 

Characteristic Ingredients: ใช้ British pale ale มอลตและ 
Crystal มอลต ใช้มอลตสีเข้มอยางจำกัด มักใช้ brewing sugar ใช้ฮอป
สไตลอังกฤษ ยีสตอังกฤษ 

Style Comparison: มีฮอปและความขมนอยกวา มีมอลตชัดกวาและ 
fruity กวา American Barleywine สามารถซ้อนทับกับ Old Ale ที่ขอบลาง
ของช่วงได แตไมมีคาแรคเตอรจากการบม ไมมีคาแรคเตอร caramelly 
และไมหวานเทา Wee Heavy 
Vital Statistics: OG: 1.080 – 1.120 
IBUs: 35 – 70 FG: 1.018 – 1.030 
SRM: 8 – 22 ABV: 8.0 – 12.0% 
Commercial Examples: Burton Bridge Thomas Sykes Old 
Ale, Coniston No. 9 Barley Wine, Fuller’s Golden Pride, Hogs 
Back A over T, J.W. Lee’s Vintage Harvest Ale, Robinson’s Old 
Tom 
Tags: very-high-strength, amber-color, top-fermented, british-
isles, traditional-style, strong-ale-family, malty 
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18. PALE AMERICAN ALE 
หมวดหมูนี้ประกอบดวยเบียรเอลสมัยใหมของอเมริกาที่มีความแรงมาตรฐานและมีสีออน ทีม่ีคาแรคเตอรจากมอลตและความขมในระดับปานกลาง 

18A. Blonde Ale 
Overall Impression: เปนเบียรที่ดื่มง่ายเข้าถึงง่าย เปนคราฟตเบียร
สัญชาติอเมริกันที่เนนดานมอลต มักมีคาแรคเตอรแนว fruity จากฮอปหรือ
มอลต เปนเบียรที่คลีนและสมดุล เปนเบียรที่สดชื่นโดยไมมีรสชาติที่รุนแรง 

Aroma: มีกลิ่นมอลตในระดับต่ำถึงปานกลาง โดยทั่วไปกลิ่นจะเปนแบบ
กลางๆหรือออก grainy อาจมีกลิ่น bread บางๆหรือ caramel ได 
สามารถมีกลิ่น fruity นอยถึงปานกลางได อาจมีกลิ่นของฮอปในระดับต่ำ
ถึงปานกลางและสามารถสะทอนถึงความหลากหลายของฮอปตั้งแต 
citrusy, floral, fruity หรือ spicy ได มีโปรไฟลการหมักทีส่ะอาด 

Appearance: มีสีเหลืองออน (light yellow) ถึงสีทองเข้ม (deep gold) 
มีความใสจนถึงใสที่สุด ฟองมีขนาดเล็กถึงขนาดกลางสีขาว ฟองเกาะขอบ
แก้วพอสมควร 

Flavor: ช่วงเริ่มตนจะพบรสชาตขิองมอลตที่นุม และพบคาแรคเตอร
ออนๆจากมอลต เช่น bread, toast, biscuit, wheat ไมควรมีรสคาราเมล 
ถามีควรเปนคาราเมลบางๆหรือออกแนวน้ำผึ้ง สามารถมี ester แบบ 
fruity ในระดับต่ำถึงปานกลางได ถามีจะถือวาดี มีกลิ่นฮอปในระดับต่ำ
จนถึงปานกลาง (จากหลายสายพันธุ) แตหามออกมารุนแรงเกินไป มีความ
ขมปานกลางถึงต่ำปานกลาง ปกติจะเปนเบียรที่มีความสมดุลจากมอลต 
แตก็สามารถมคีวามสมดุลระหวางมอลตและฮอปได จบรสแบบ medium-
dry หรือจบไปทาง malty เล็กนอยได โดยที่ความหวานที่ดีจะมาจากความ
ขมที่ต่ำไมใช่จากน้ำตาลที่ตกค้าง มีโปรไฟลการหมักที่สะอาด 

Mouthfeel: เนื้อเบียรแบบปานกลางถึงบางปานกลาง มีคารโบเนชั่น
ปานกลางถึงสูง นุมลื่นไมรุนแรง 

Comments: เบียรแบบที่เกิดการออกซิไดซ์แลวสามารถก่อใหเกิดกลิ่น
คาราเมลหรือน้ำผึ้ง ซึ่งไมควรเข้าใจผิดวาเปนรสชาติที่ไดมาจากมอลต 
บางครั้งถูกเรียกวา Golden Ale หรือบางทีก็เรียกแค่ Gold 

History: คราฟทเบียรสไตลอเมริกันที่ถูกผลิตขึ้นเพื่อทดแทนเบียร 
Standard American lager เพราะผลิตไดเร็วกวา เชื่อกันวาผลิตครั้งแรกใน
ป 1987 ที่ Catamount มักถูกจัดวางใหเปนเบียรเอล ระดับเริ่มตนในการ
หัดดื่ม 

Characteristic Ingredients: โดยทั่วไปจะเปนแบบ all-malt แต
อาจใส wheat มอลตหรือ adjunct ที่เปนน้ำตาลได สามารถใช้ฮอปได
หลากหลาย สามารถใช้ยีสตไดตั้งแต อเมริกันแบบคลีน ยีสตอังกฤษแบบมี 
fruity บางๆ หรือยีสต Kölsch บางทีอาจใช้ lager ยีสตและการบมตอดวย
ความเย็น 

Style Comparison: โดยทั่วไปจะมีรสชาติมากกวา American Lager 
และ Cream Ale มีความขมนอยกวา American Pale Ale และอาจคลายกับ
เบียรที่ malty กวาแบบ Kölsch  
Vital Statistics: OG: 1.038 – 1.054 
IBUs: 15 – 28 FG: 1.008 – 1.013 
SRM: 3 – 6 ABV: 3.8 – 5.5% 
Commercial Examples: Firestone Walker 805, Kona Big 
Wave Golden Ale, Real Ale Firemans #4 Blonde Ale, Russian 

River Aud Blonde, Victory Summer Love, Widmer Citra 
Summer Blonde Brew 
Tags: standard-strength, pale-color, any-fermentation, north-
america, craft-style, pale-ale-family, balanced 

18B. American Pale Ale 
Overall Impression: เบียรความแรงแบบมาตรฐาน มีฮอปเปนตัวนำ 
เปนคราฟตเบียรสไตลอเมริกันที่มีสีออน มีมอลตมาช่วยเสริมใหสมดุลและ
ดื่มง่าย มากับคาแรคเตอรของฮอปที่สะอาดโดยใช้ฮอปคลาสสิกกับฮอปสาย
พันธุอเมริกันและฮอปโลกใหม โดยฮอปสามารถมีคาแรคเตอรได
หลากหลาย 

Aroma: กลิ่นฮอปปานกลางถึงสูงปานกลาง จากฮอปสายพันธุอเมริกัน
หรือฮอปโลกใหม มีคาแรคเตอรไดหลากหลาย เช่น citrus, floral, pine, 
resin, spice, tropical fruit, stone fruit, berry หรือ melon โดยไมได
เจาะจง แตควรใหกลิ่นหอมจากฮอปชัดเจน มีกลิ่นมอลตแบบเปนกลางใน
ระดับต่ำถึงสูงปานกลางมาเสริมความเดนจากฮอป อาจพบ special มอลต
ไดเล็กนอย (เช่น bread, toast, biscuit, caramel) สามารถมี ester แบบ 
fruity ไดในถึงระดับปานกลาง สามารถใช้ฮอปสดในการ dry-hop ได 

Appearance: สีทองออน (pale golden) ถึงสีเหลืองอำพัน (amber) 
ฟองขนาดใหญปานกลาง ฟองสขีาวถึงขาวนวล ฟองคงอยูกับแก้วไดดี 
โดยทั่วไปจะค่อนข้างใส 

Flavor: มีคาแรคเตอรของฮอปและมอลตคลายกับกลิ่นอโรมา (ใช้ความ
เข้มข้นและคำอธิบายเดียวกัน) รสคาราเมลมักจะถูกควบคุมใหอยูในระดับ
พอเหมาะ แตก็ยอมรับไดถาไมออกมาขัดแยงกับฮอป มีความขมปานกลาง
ถึงสูง มีโปรไฟลการหมักที่สะอาด คาแรคเตอร fruity ที่มาจาก ester มีได
ปานกลางหรือไมมีเลย เพราะฮอปหลายสายพันธุจะออก fruity อยูแลว จบ
รสแบบปานกลางหรือ dry ความสมดุลมาจากการทำ late-hop และความ
ขม โดยมีมอลตมาเสริมแบบไมรบกวน รสและความขมของฮอปจะคลอกัน
ไปจนถึงตอนจบ แต aftertaste ตองคลีนไมกระดาง สามารถใช้ฮอปสดใน
การ dry-hop ได 

Mouthfeel: มีเนื้อเบียรระดับบางปานกลางถึงปานกลาง มีคารโบเนชั่น
ปานกลางถึงสูง โดยรวมจะจบแบบนุมลื่น ไมมีความฝาดหรือความกระดาง 

Comments: ในรูปแบบอเมริกันสมัยใหมมักเปน IPA ที่ลด gravity ลง 
ดั้งเดิมเปนสไตลสำหรับการทดลองคาแรคเตอรและการใช้งานของฮอปแต
ละสายพันธุ ซึ่งปจจุบันมักพบวาเปนสไตลหลักในประเทศที่ตลาดคราฟ
เบียรเกิดใหมเอาไปปรับใช้ ผูตัดสินควรอนุญาตใหมีคาแรคเตอรของฮอป
อเมริกันหรือฮอปโลกใหม ตามที่พัฒนาชึ้นและปลอยออกมา 

History: คราฟทเบียรอเมริกันสมัยใหมที่ดัดแปลงจาก English Pale Ale 
เกิดจากวัตถุดิบในทองถิ่น Sierra Nevada Pale Ale คือเบียรตัวแรกที่ผลิต
ในป 1980 และช่วยทำใหสไตลนี้แพรหลาย ก่อนถึงยุคทองของ IPA สไตลนี้
เปนคราฟตเบียรสไตลอเมริกันที่โดงดังและเปนที่นิยมมากที่สุด 

Characteristic Ingredients: ใช้ pale มอลตที่มีความเปนกลาง 
ใช้ฮอปสายพันธุอเมริกันหรือฮอปโลกใหม ใช้ยีสตแบบอเมริกันหรืออังกฤษที่
เปนกลางหรือมีความ fruity นอย ใช้ special มอลตนอย 
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Style Comparison: โดยทั่วไปแลวจะมีสีออนกวา ผานการหมักที่
สะอาดกวา และมีรส caramel นอยกวา English Pale Ale สีของ 
American Pale Ale อาจจะดูคลายกับ American Amber Ale แต 
American Pale Ale จะดูคลีนกวาและมีคาแรคเตอรของ caramel นอยกวา 
เนื้อเบียรบางกวา และมักจบเปนรสฮอปมากกวา มีความขมนอยกวาใน
ความสมดุล และแอลกอฮอลต่ำกวา American IPA มีความ malty 
มากกวา สมดุลและดื่มง่ายกวา ฮอปเข้มข้นนอยกวา แตขมกวา session-
strength American IPA (ที่รูจักในนาม Session IPA) รสขมและฮอป
มากกวา Blonde Ale  

Vital Statistics: OG: 1.045 – 1.060 
IBUs: 30 – 50 FG: 1.010 – 1.015 
SRM: 5 – 10 ABV: 4.5 – 6.2% 
Commercial Examples: Deschutes Mirror Pond Pale Ale, 
Half Acre Daisy Cutter Pale Ale, Great Lakes Burning River, La 
Cumbre Acclimated APA, Sierra Nevada Pale Ale, Stone Pale 
Ale 2.0 
Tags: standard-strength, pale-color, top-fermented, north-
america, craft-style, pale-ale-family, bitter, hoppy 

 

19. AMBER AND BROWN AMERICAN BEER 
หมวดหมูนี้ประกอบดวยรูปแบบสมัยใหมของเบียร American amber และ brown ที่เปนเอลแบบ top-fermented และลาเกอรแบบ warm-fermented ที่มีความแรง
ปกติ ที่สมดุลไปกับความขม 

19A. American Amber Ale 
Overall Impression: เบียรสีอำพัน ฮอปชัด คราฟทเบียรอเมริกันทีม่ี
ความแรงมาตรฐานมากับความ malty จาก caramel ความสมดุลอาจจะมี
หลายแบบ บางแบบจะ malty และบางแบบจะ hoppy หนักๆ โดยที่ความ
ขมและฮอปหามเข้าไปทำลายรส malty จาก caramel 

Aroma: กลิ่นของฮอปอยูในระดับต่ำถึงปานกลาง ที่สะทอนถึงฮอปสาย
พันธุอเมริกาหรือฮอปโลกใหม (เช่น citrus, floral, pine, resin, spice, 
tropical fruit, stone fruit, berry หรือ melon) จะพบความ citrus จาก 
ฮอปเปนเรื่องปกติ แตก็ไมใช่สิ่งจำเปน มีความ malty แบบต่ำปานกลาง
จนถึงสูงปานกลาง ปกติจะมาพรอมคาแรคเตอรของ caramel แบบปาน
กลาง ที่ช่วยเสริมทำใหสมดุล ที่บางครั้งจะออกมาเดนกวาฮอป สามารถมี 
ester ไดตั้งแตปานกลางจนถึงไมมีเลย 

Appearance: สีอำพันเข้ม (deep amber) จนถึงน้ำตาลอมทองแดง 
(copper-brown) บางครั้งก็มีสีแดง ฟองมีขนาดใหญปานกลางสีขาวนวล 
ฟองเกาะกับแก้วไดดี โดยทั่วไปค่อนข้างใส 

Flavor: มีรสจากฮอปปานกลางถงึสูงที่มีลักษณะใกลเคียงกับกลิ่นอโรมา 
มอลตมีรสปานกลางถึงเข้มข้น และมักจะแสดงความหวานของมอลตใน
ตอนเริ่ม ตามดวยรส caramel ระดับปานกลาง บางครัง้ก็พบรส toasty 
หรือ biscuity แตไมเดนมาก หามมีรสมอลตดำหรือมอลตคั่ว มีรสขมปาน
กลางถึงสูงปานกลาง ความสมดุลอาจมีตั้งแตแบบ malty ไปจนถึงค่อนข้าง
ขม มีความ fruity จาก ester ไดในระดับปานกลางถึงไมมี ความหวานจาก 
caramel รสฮอปและความขมควรจะคลอกันไปจนจบในแบบ medium 
หรือ full แต dry 

Mouthfeel: เนื้อเบียรปานกลางถึงหนาปานกลาง มีคารโบเนชั่นปาน
กลางจนถึงสูง โดยรวมจะจบแบบนุมลื่นโดยไมมีความฝาด เบียรแบบที่แรง
ขึ้นอาจจะพบความอุนจากแอลกอฮอล 

Comments: สีอาจจะคลายกันกับ American Pale Ale ในแบบสีเข้ม แต
มีรสชาติและความสมดุลของมอลตตางกัน สไตลนี้มีความสมดุล
หลากหลายตั้งแตจากแบบมอลตไปจนถึงแบบที่ฮอปชัดเจนรุนแรง 

History: คราฟตเบียรสไตลอเมริกันสมัยใหม ที่ไดรับการพัฒนาจาก 
American Pale Ale ตนแบบคือ Mendocino Red Tail Ale ที่ผลิตขึ้นครั้ง
แรกในป 1983 และเปนที่รูจักในนาม Red Ale จากคนในพื้นที่ และเปนตน

กำเนิดของ Double Reds (American Strong Ale), Red IPA, และเบียร 
hoppy ที่มีคาแรคเตอร caramel อื่นๆ 

Characteristic Ingredients: ใช้ pale มอลตที่มีความเปนกลาง ใช้ 
crystal มอลตในระดับกลางถึงเข้ม ใช้ฮอปสายพันธุอเมริกันหรือฮอปโลก
ใหม มักจะพบความ citrus เปนเรื่องปกตแิตก็พบแบบอื่นได อาจพบ ester 
ในแบบปานกลางถึงออนนุม 

Style Comparison: สีเข้มกวา มีคาแรคเตอรคาราเมลมากกวา เนื้อ
เบียรหนากวา ปกติจะขมนอยกวาในความสมดุลเมื่อเทียบกับ American 
Pale Ale มีแอลกอฮอล ความขม และรสฮอปนอยกวา Red IPA มีความ
แรง มีมอลต และฮอปนอยกวา American Strong Ale มีคาแรคเตอร 
chocolate และ dark caramel นอยกวา American Brown Ale  
Vital Statistics: OG: 1.045 – 1.060 
IBUs: 25 – 40 FG: 1.010 – 1.015 
SRM: 10 – 17 ABV: 4.5 – 6.2% 
Commercial Examples: Anderson Valley Boont Amber Ale, 
Bell’s Amber Ale, Full Sail Amber, North Coast Red Seal Ale, 
Saint Arnold Amber Ale, Tröegs Hopback Amber Ale 
Tags: standard-strength, amber-color, top-fermented, north-
america, craft-style, amber-ale-family, balanced, hoppy 

19B. California Common  
Overall Impression: เบียรที่มีความแรงมาตรฐานมีความ toasty, 
caramelly พรอมความ fruity และ rustic ที่นาสนใจ รสค่อนข้างขม มี
คาแรคเตอรจาก woody hop มีความนุมลื่นพรอมคารโบเนชั่นที่ดี 

Aroma: มีกลิ่นฮอปแนว herbal, resin, floral หรือ minty แบบปาน
กลางจนถึงสูง สามารถมีความ fruity แบบออนๆได มีความ caramel หรือ 
toasty จากมอลตแบบต่ำถงึปานกลางที่ช่วยเสริมฮอป 

Appearance: สีอำพันปานกลาง (medium amber) จนถึงสีทองแดง
ออน (light copper) โดยทั่วไปจะใส ฟองสีขาวนวลขนาดปานกลาง ฟอง
เกาะกับแก้วไดด ี

Flavor: มีรสมอลตปานกลางพรอมความขมจากฮอปที่เดนชัด รสของ
มอลตมักจะเปน toast และ caramel (แตไมคั่ว) รสฮอปต่ำถึงสูงปานกลาง 
ออกมาในแบบ rustic, ฮอปพันธุอเมริกาดั้งเดิม (herbal, resin, floral, 
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minty) จบรสแบบ dry และ crisp คู่ไปกับรสฮอปที่ขมและแนนกับรสมอลต 
สามารถมี ester แบบ fruity ไดบางๆ แตตองคลีน 

Mouthfeel: เนื้อเบียรแบบปานกลาง มีคารโบเนชั่นปานกลางถึงสูงปาน
กลาง 

Comments: สไตลนี้มีการกำหนดไวดวยเบียรตนแบบของ Anchor 
Steam Beer และอนุญาตใหใช้สวนผสมทั่วไปในยุคสมัยนั้นได ฮอปพันธุ 
Northern Brewer ไมใช่ตัวกำหนดสำหรับสไตล แตฮอปสายพันธุอเมริกา
ยุคใหมกับฮอปโลกใหมที่ใหความ citrus นั้นไมเหมาะสม 

History: ตนกำเนิดจาก American West Coast ผลิตครั้งแรกในชื่อ 
Steam Beer ในช่วงยุคตื่นทอง ใช้ถังหมักแบบก้นตื้นขนาดใหญและเปน 
open fermenter (coolships) ถูกนำมาใช้เพื่อชดเชยการไมมีเครื่องทำ
ความเย็น และใช้ประโยชนจากอุณหภูมิที่เย็นในบริเวณอาวซานฟรานซิสโก 
รูปแบบสมัยใหมมีพื้นฐานมาจาก Anchor Brewing ที่เปดตัวสไตลนี้อีกครั้ง
ในช่วงป 1970  

Characteristic Ingredients: ใช้ pale ale มอลต, ฮอปแบบไมมี
ความ citrus (ปกติจะใช้ Northern Brewer), ใช้มอลตแบบ toasted หรือ 
crystal มอลตในปริมาณนอย และใช้ lager ยีสต (ที่มักจะมีคำวา 
"California" ในชื่อ) จะทำงานไดดีกวาในอุณหภูมิการหมักที่อุนขึ้น (55 ถึง 
60 ° F) แตการใช้ยีสตเยอรมันบางสายพันธุจะใหคาแรคเตอรของ sulfer ที่
ไมเหมาะสม 

Style Comparison: อาจะดูคลายกับ American Amber Ale แตจะ
ตางกันที่การเลือกใช้มอลตและฮอป รสชาติและกลิ่นของฮอปจะเปนฮอป
อเมริกันแบบดั้งเดิม (ไมใช่สมัยใหม) รสชาติมอลตแบบ toasty จะเดนกวา 
ฮอปเสมอ ใช้ lager ยีสตแบบที่หมักในอุณหภูมิสูง ยีสตจัดการกับน้ำตาลได
นอย คารโบเนชั่นนอยและมีรส fruity นอยกวา Australian Sparkling ale  
Vital Statistics: OG: 1.048 – 1.054 
IBUs: 30 – 45 FG: 1.011 – 1.014 
SRM: 9 – 14 ABV: 4.5 – 5.5% 
Commercial Examples: Anchor Steam, Steamworks Steam 
Engine Lager 
Tags: standard-strength, amber-color, bottom-fermented, 
north-america, traditional-style, amber-lager-family, bitter, 
hoppy 

19C. American Brown Ale 
Overall Impression: เบียรอเมริกันความแรงมาตรฐานที่มีรสมอลต
และฮอป ที่มักจะพบรสของ chocolate และ caramel มีกลิ่นและรสของ 
ฮอปที่ช่วยสงเสริมคาแรคเตอรมอลตมากกวาที่จะขัดกัน 

Aroma: กลิ่นหอมหวานจากมอลตปานกลางถึงเข้มข้นพรอมดวยกลิ่น 
chocolate, caramel, nutty หรือ toasty กลิ่นของฮอปมกัจะอยูในระดับต่ำ
ถึงปานกลาง และตองสงเสริมกลิ่นมอลต ในบางการตีความจากผูผลิต
อาจจะมีอโรมาจากฮอปที่แรงขึ้น ดวยฮอปสายพันธุอเมริกาและฮอปโลก
ใหม (citrusy, fruity, tropical, etc.) หรืออโรมาจากการ dry-hop มีกลิ่น 

ester แบบ fruity ไดในระดับปานกลางจนถงึต่ำมาก ลักษณะเดนของ
มอลตสีเข้มนั้นแรงกวา Brown Ale อื่นๆแตไมเหมือนใน Porter  

Appearance: สีออน (light) จนถึงน้ำตาลเข้มมาก (very dark brown) 
เนื้อเบียรใส ฟองขนาดเล็กจนถึงปานกลางสีขาวนวลจนถึงสีน้ำตาลออน 

Flavor: ความหวานจากรสมอลตและความเข้มของมอลตปานกลางถึงสูง
ปานกลาง เข้มและซับซ้อนดวยคาแรคเตอร chocolate, caramel, nutty 
หรือ toasty พรอมความขมแบบปานกลางถึงสูง จบรสแบบ medium ถึง 
medium-dry คูก่ับ aftertaste จากมอลตและฮอป มีรสฮอปเล็กนอยถึงปาน
กลาง บางครั้งจะพบแนว citrusy, fruity หรือ tropical สามารถใช้ฮอป
คาแรคเตอรอื่นที่สงเสริมกลิ่นมอลตได มี ester แบบ fruity นอยถึงปาน
กลาง มอลตและฮอปควรมีความเข้มข้นพอๆกัน ความสมดุลสามารถ
เปนไดหลายแนว แตไมควรมีคาแรคเตอรของความคั่วทีสู่งแบบใน Porter 
หรือ Stout  

Mouthfeel: เนื้อเบียรปานกลางถงึหนา รูปแบบที่ขมมากขึ้นอาจมี
ความรูสึกไมเหลือความหวานและพบรส resin มีคารโบเนชั่นปานกลางถึง
สูงปานกลาง รูปแบบที่แรงกวานี้อาจใหความรูสึกอุนจากแอลกอฮอล
เล็กนอย 

Comments: American Brown ที่ออกขายสวนใหญจะไมรุนแรงแบบ
เบียรที่ผลิตเองในครัวเรือน (homebrew) หรือเบียรที่ผลิตโดยกลุมคราฟต
สมัยใหม เบียรแบบนี้คือเบียรสไตล American Brown Ale เชิงพาณิชยที่
วางขายในทองตลาดปจจุบัน จะแตกตางจากเบียรที่ฮอปมากกวา และแรง
กวาที่เกิดในยุคเริ่มตนจากกลุม homebrew ถาเปน Brown Ale ที่แรงแบบ 
IPA จะตองสงในหมวด 21B Specialty IPA: Brown IPA  

History: เบียรสไตลอเมริกันจากยุคคราฟตเบียรสมัยใหมตอนตน ที่ได
ตนแบบมาจาก English Brown Ale แตมีฮอปมากกวา Pete's Wicked Ale 
(1986) เปนผูกำหนดรูปแบบ สไตลนี้ไดรับการตัดสินครั้งแรกที่งาน Great 
American Beer Festival ในป 1992  

Characteristic Ingredients: ใช้ pale มอลต รวมกับ crystal 
มอลตและมอลตสีเข้มอื่น (โดยทั่วไปคือช็อกโกแลตมอลต) ใช้ฮอปอเมริกัน 
แตก็สามารถใช้ Continental ฮอปหรือฮอปโลกใหมได 

Style Comparison: มีรสชาติของ chocolate และ caramel มากกวา 
American Pale Ale หรือ Amber Ale มีรสขมนอยกวาในความสมดุล มี
ความขม แอลกอฮอล และคาแรคเตอรจากฮอปนอยกวา Brown IPA แตมี
รสขมและฮอปมากกวา English Brown Ale มีมอลตเข้มข้นกวา มี
แอลกอฮอลสูงกวา และใช้ฮอปแบบอเมริกันหรือฮอปโลกใหม 

Vital Statistics: OG: 1.045 – 1.060 
IBUs: 20 – 30 FG: 1.010 – 1.016 
SRM: 18 – 35 ABV: 4.3 – 6.2% 
Commercial Examples: Avery Ellie’s Brown Ale, Big Sky 
Moose Drool Brown Ale, Brooklyn Brown Ale, Bell’s Best 
Brown, Smuttynose Old Brown Dog Ale, Telluride Face Down 
Brown 
Tags: standard-strength, dark-color, top-fermented, north-
america, craft-style, brown-ale-family, balanced, hoppy 
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20. AMERICAN PORTER AND STOUT 
เบียรเหลานี้ทั้งหมดพัฒนามาจากชื่อเสียงของเบียรจากอังกฤษที่ถูกปรับเปลี่ยนโดยผูผลิตคราฟตเบียรในอเมริกา โดยทั่วไปแลว สไตลเหลานี้มีความเข้มข้น มี
ความแรงมากกวา มีความคั่วที่เดนชัด และมุงเนนที่ฮอปมากกวาญาติในแบบอังกฤษดั้งเดิม สไตลเหลานี้ถูกจัดกลุมรวมกันเนื่องจากมีประวัติและโปรไฟลรสชาติ
ที่คลายคลึงกัน 

20A. American Porter 
Overall Impression: เบียรดำที่มีฮอปเดน มมีอลต มีรสขมและมี
ความสมดุล มีความคั่ว และมักจะมีคาแรคเตอรของ chocolate 

Aroma: กลิ่นคั่วแบบออนปานกลางถึงเข้มปานกลาง มักมีกลิ่น 
chocolate, coffee บางๆ, หรือ burnt ออนๆ บางครั้งก็มีรสหวานมาเสริม
จาก caramel หรือ toffee หรือรสมอลตเข้มข้น กลิ่นฮอปแบบ resiny, 
earthy หรือ floral อาจตางกันไปตั้งแตต่ำจนถึงสูง สามารถมี ester แบบ 
fruity ในระดับปานกลางได แตหามมีกลิ่นคม ฉุน หรือกลิ่นกรด ความ
สมดุลของมอลตและฮอปอาจแตกตางกนัได แตควรมีกลิ่นมอลตคั่วอยูเสมอ 

Appearance: สีน้ำตาลปานกลาง (medium brown) จนถึงสีน้ำตาลเข้ม
มาก (very dark brown) มักมีสีไฮไลทคลายทับทิมหรือโกเมน สีสามารถเข้ม
จนเข้าใกลสีดำได เนื้อเบียรตองใสถาไมทึบแสง มีฟองหนาสีน้ำตาล และ
ฟองเกาะอยูกับแก้วไดดีปานกลาง 

Flavor: มีรสคั่วเข้มปานกลาง มักมีรสช็อกโกแลตและรสไหมเล็กนอย 
บางครั้งจะมีความหวานจากคาราเมลหรือมอลตเข้มข้นคอยเสริม มีรสขม
ปานกลางถึงสูง จบแบบ dry หรือหวานปานกลาง มอลตสีเข้มจะเพิ่ม
ความรูสึกคมแตจะไมเพิ่มกลิ่นฉุน กลิน่กรดหรือความกระดาง รสฮอปมีได
ตั้งแตระดับต่ำถึงสูงในแบบ resiny, earthy หรือ floral แตตองไมขัดกับ
กลิ่นมอลตดำ แบบที่ dry-hop อาจใช้ฮอปสด หรือฮอปแบบรส resiny 
สามารถมี ester แบบ fruity ไดปานกลาง แตไมควรมีรสเปนกรดที่กัดลิ้น 

Mouthfeel: เนื้อเบียรปานกลางถึงหนาปานกลาง มีคารโบเนชั่นต่ำถึงสูง
ปานกลาง ในแบบที่แรงกวาอาจมีความอุนจากแอลกอฮอลเล็กนอย อาจมี
ความฝาดของมอลตสีเข้มเล็กนอย แตคาแรคเตอรนี้ไมควรชัด 

Comments: บางครั้งเรียกวา Robust Porter ที่หายากขึ้นเรื่อยๆ สไตล
นี้เปดกวางในการตีความโดยผูผลิตเบียร ความเข้มและรสชาติของมอลตสี
เข้มอาจแตกตางกัน อาจมีหรือไมมีคาแรคเตอรของฮอปที่รุนแรงหรือ
คาแรคเตอรแถมที่ไดจากการหมัก สไตลนี้แบงชัดเจนวาเปนแบบ 
"American” หรือ “British” 

History: เบียรแบบที่แรงกวาดุดันกวา เปนเบียรในยุคก่อนการหามขาย 
Prohibition Porter หรือ English Porter ที่ผลิตขึ้นครั้งแรกในยุคสมัยใหม
ของคราฟทเบียร (เปดตัวในป 1974) สไตลนี้บงบอกความเปนคราฟทเบียร
ยุคใหม ข้อมูลเพิ่มโปรดดู Historical Beer: Pre-Prohibition Porter สำหรับ
รูปแบบเก่าของสหรัฐฯ 

Characteristic Ingredients: ใช้ pale มอลตเปนพื้นฐาน และมัก
เพิ่ม crystal มอลต dark มอลต black มอลตหรือ chocolate มอลต ใช ้
ฮอปสายพันธุอเมริกันใหความขม แตเลือกใหฮอปตอนจบเปนฮอปจาก
อังกฤษหรืออเมริกาก็ได สามารถใช้ยีสตแบบอเมริกาที่ใหความคลีนหรือ
ยีสตแบบอังกฤษที่เนนคาแรคเตอรก็ได 

Style Comparison: มีรสขมและมักจะแรง มาพรอมกับ dark มอลต
และการจบรสที่ dry กวา English Porter หรือ Pre-Prohibition Porter แต
ไมรุนแรงและไมโดดเดนแบบ American Stout 
 

Vital Statistics: OG: 1.050 – 1.070 
IBUs: 25 – 50 FG: 1.012 – 1.018 
SRM: 22 – 40 ABV: 4.8 – 6.5% 
Commercial Examples: Anchor Porter, Bell’s Porter, 
Deschutes Black Butte Porter, Great Lakes Edmund Fitzgerald 
Porter, Sierra Nevada Porter, Smuttynose Robust Porter 
Tags: standard-strength, dark-color, top-fermented, north-
america, craft-style, porter-family, bitter, roasty, hoppy 

20B. American Stout 
Overall Impression: Stout สีเข้ม ค่อนข้างแรง มีความคั่วเข้ม ขม
และฮอปจัด เนื้อเบียรและรสคั่วเปนแบบ Stout แตมากับความดุดันทาง
คาแรคเตอรและความขมจากฮอปสายพันธุอเมริกา 

Aroma: กลิ่นคั่วระดับปานกลางถึงเข้ม มักมีคาแรคเตอรของกาแฟคั่ว
หรือดารกช็อกโกแลต มีกลิ่นไหมหรือกลิ่นถานไดถาอยูในระดับต่ำ กลิ่น 
ฮอปปานกลางถึงต่ำมาก มักมีกลิ่น citrusy หรือ resiny สามารถมี ester 
แบบปานกลางได สามารถมีกลิ่นแอลกอฮอลออนๆได แตไมควรมีกลิ่นคม 
ฉนุ หรือกลิ่นกรด 

Appearance: ทั่วไปแลวจะเปนสีดำสนิท (jet black) แมบางชนิดอาจมี
สีออกน้ำตาลเข้มเกือบดำ (very dark brown) มีฟองขนาดใหญเกาะแก้วได
ดีสีน้ำตาลจนถึงน้ำตาลออน มักจะทึบแสง 

Flavor: มีรสคั่วปานกลางถึงสูงมาก มักจะเปนรสแบบกาแฟ, ช็อคโกแลต
เข้ม, ช็อคโกแลต็หวานปนขมหรือเมล็ดกาแฟคั่ว อาจมีรสไหมของกากกาแฟ
ไดเล็กนอยแตไมควรจะโดดเดน มีความหวานจากมอลตในระดับต่ำถึงปาน
กลาง มักมีรสช็อกโกแลตเข้มข้นหรือคาราเมล มีความขมปานกลางถึงสูง มี
รสฮอปในระดับต่ำถึงสูงในแบบ citrusy หรือ resiny จบรสแบบ medium-
dry หรือ dry ที่บางทีมาพรอมความไหมเล็กนอย สามารถมี ester ได
เล็กนอย สามารถมีคาแรคเตอรของแอลกอฮอลออกมาไดเล็กนอย 

Mouthfeel: เนื้อเบียรเปนแบบปานกลางจนถึงหนา มีความ creamy ได 
มีความฝาดเล็กนอยที่มาจากการคั่วไดแตคาแรคเตอรนี้ไมควรมากเกินไป 
มีคารโบเนชั่นสูงปานกลางถึงสูง มีความรูสึกถึงแอลกอฮอลไดเล็กนอยถึง
ปานกลางแตตองลื่นและไมรุนแรง 

Comments: โรงเบียรแสดงออกถงึความเปนเอกเทศผานคาแรคเตอร
ของมอลตคั่ว, ความหวานจากมอลตและรสชาติของมอลต พรอมปริมาณ 
ฮอปที่ใช้ในตอนทาย โดยทั่วไปจะมีรสชาติของมอลตคั่วที่เข้มข้นและฮอป
มากกวา Stout แบบดั้งเดิมอื่นๆ (ยกเวน Imperial Stout) ทุกวันนี้หายาก
ขึ้นเรื่อยๆ 

History: สไตลของคราฟตเบียรและ homebrew สมัยใหมที่แสดงความ
ดุดันดวยฮอปสายพันธุอเมริกา ที่ถูกใสลงไปในเบียรดั้งเดิมที่มีความแรง
อยาง English หรือ Irish Stout ในรูปแบบ homebrew เคยถูกเรียกวา 
West Coast Stout ชื่อทั่วไปที่แสดงถึงเบียรที่ใสฮอปปริมาณมาก 
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Characteristic Ingredients: ใช้ base มอลต, ยีสตและฮอปทั่วไป
ของอเมริกา เลือกการใช้มอลตสีเข้มและมอลตคั่วไดหลากหลาย รวมถึง
มอลตประเภทคาราเมล ใส adjunct หรือสารเติมแตงไดในปริมาณนอยเพื่อ
เพิ่มความซับซ้อน 

Style Comparison: เหมือนเบียรฮอปจัดที่ขมและคั่วเข้มแบบ Irish 
Extra Stout มีความคั่วและเนื้อเบียรหนากวา Black IPA แรงกวาและเข้ม
กวานี้จะกลายเปนสไตล Imperial Stout สไตลนี้คือแบบที่แรงกวาและ
ชัดเจนกวา American Porter ทั้งในดานการใช้ grain, การใช้ dark มอลต
และการใช้ฮอป 

Vital Statistics: OG: 1.050 – 1.075 
IBUs: 35 – 75 FG: 1.010 – 1.022 
SRM: 30 – 40 ABV: 5.0 – 7.0% 
Commercial Examples: Avery Out of Bounds Stout, Bell’s 
Kalamazoo Stout, Deschutes Obsidian Stout, Sierra Nevada 
Stout, Trillium Secret Stairs 
Tags: high-strength, dark-color, top-fermented, north-
america, craft-style, stout-family, bitter, roasty, hoppy 

20C. Imperial Stout 
เดิมเปนสไตลอังกฤษ แตปจจุบันไดรับความนิยมและมีจำหนายอยาง
แพรหลายมากขึ้นทั้งในอเมริกาและในประเทศตางๆ เปนที่นิยมโดยเฉพาะ
ในกลุมคราฟตเบียร ไมใชเ่ปนแค่ความอยากรูในประวัติศาสตรอีกตอไป 

Overall Impression: รสเข้มข้นและแรงมาก เปน Stout สีเข้มที่
พรอมใหผูผลิตตีความไดหลากหลาย มอลตคั่วไหมที่มาพรอมความลึกของ
ผลไมแหงหรือผลไมสีเข้ม ความอุน และขมหวานตอนจบ แตรสชาติที่เข้ม
ตองมาจากสวนประกอบที่ผสมผสานกันจนเกิดความซับซ้อน กลมกลืน ไม
ยุงเหยิง บางครั้งตองใช้เวลาบมถึงจะออกมาสมบูรณ 

Aroma: เข้ม ลึก ซบัซ้อน และค่อนข้างเข้มข้น ดวยการผสมผสานที่ลงตัว
ของความคั่ว ผลไม ฮอป และแอลกอฮอล กลิ่นคั่วแบบออนถึงเข้มปาน
กลางสามารถพบกาแฟ ความขมอมหวานหรือ dark chocolate, cocoa, 
black licorice, tar หรือกลิ่นคั่วจากวัตถุดิบ ที่บางครั้งจะมาพรอมความ
หวานบางๆจาก caramel หรือกลิ่นมอลตแบบ toasty กลิ่น ester แบบ
ออนถึงเข้มปานกลางที่ออกมาในแนวผลไมแหงหรือผลไมสีเข้ม เช่น plum, 
prune, fig, black currant หรือ raisin กลิ่นฮอปสามารถมไีดตั้งแตต่ำ
จนถึงค่อนข้างดุดัน มักจะใช้ฮอปทีใ่หคาแรคเตอรแบบ English หรือ 
American สามารถมีกลิ่นแอลกอฮอลไดแตหามบาด รอนหรือออกเปนกลิ่น 
solvent ความสมดุลระหวางองค์ประกอบหลักทั้ง 4 ชนิดอาจแตกตางกัน
ไดอยางมาก ไมจำเปนตองออกมาทั้งหมด แตสิ่งเหลานี้ควรผสมกันออก
มาแลวราบรื่น การบมเอาไวสามารถเพิ่มมิติของเบียรไดในแบบ vinous 
หรือ port-like แตหามออกมาเปรี้ยว การบมเอาไวสามารถลดความเข้มข้น
ของกลิ่นได 

Appearance: สีเบียรมีตั้งแตน้ำตาลแดงเข้ม (very dark reddish-
brown) จนถึงดำสนิท (jet black) ทึบแสง ฟองสีน้ำตาลออนจนถึงน้ำตาล
เข้ม โดยทั่วไปฟองจะขึ้นรูปดี แมวาจะคงอยูกับแก้วไดนอยถงึปานกลาง 
ตัวอยางที่แอลกอฮอลสูงและหนืดอาจมี leg ใหเห็นได 

Flavor: มาในรูปแบบเดียวกับอโรมา ผสมผสานความซับซ้อนของกลิ่นคั่ว 
ผลไม ฮอป และแอลกอฮอลที่ซับซ้อน (แบบที่อธิบายไป) รสชาติอาจ

ค่อนข้างเข้มข้น มักจะชัดกวาอโรมา แตตองใช้ความสมดุลในความ
หลากหลายแบบเดียวกัน ความขมปานกลางถึงรุนแรง มีมอลตในแบบ
สมดุลและสนับสนุนรสอื่นๆ อาจพบคาแรคเตอรในแบบ bread, toast 
หรือ caramel การรับรสและรสตอนจบจะหวานปานกลางจนถึง dry ปาน
กลาง และจะเปลี่ยนไปเมื่อเบียรผานการบม ไมควรมีรสแบบน้ำเชือ่มหรือ
หวานเหนียว aftertaste จะเปนแบบ คั่ว ขม และอุน การบมจะมีผลในแบบ
ที่เกิดกับอโรมา 

Mouthfeel: เนื้อเบียรหนาถึงหนามากๆ เต็มปากเต็มคำ พรอมดวยเนื้อ
สัมผัสที่นุมละมุนลิ้น เนื้อเบียรและรสสัมผัสอาจลดลงตามอายุที่บมไว ควร
ดื่มแลวอบอุนนุมนวลอยางชัดเจน แตควรมาเปนคาแรคเตอรเสริม มีคาร
โบเนชั่นต่ำถงึปานกลาง 

Comments: บางครั้งจะรูจักในชื่อ Russian Imperial Stout หรือ RIS 
โดยสามารถแยกความแตกตางออกจากแบบ American ตรงความขมที่
มากกวา คั่วมากกวา และการใสฮอปตอนทาย ในแบบอังกฤษจะพบความ
ซับซ้อนจากการใช้มอลตและ ester ที่มากกวา โดย Imperial Stout 
ทั้งหมดจะไมไดมีแค่แบบ ‘English’ หรือ ‘American’ คาแรคเตอรที่อยู
ระหวางสองอันนี้กส็ามารถทำได ซึ่งเปนเหตุผลที่ตองมีหมวดยอยใหชัดเจน 
ผูตัดสินตองตระหนักถึงรูปแบบที่หลากหลาย และอยาพยายามตัดสิน
ตัวอยางทั้งหมดวาเปนการเลียนแบบเบียรที่ขายในทองตลาด 

History: สไตลที่มีมรดกทางประวัติศาสตรที่ยาวนาน แมวาอาจไมไดมี
ความตอเนื่องตลอดเวลา มีรากฐานมาจาก Strong English Porter ที่ผลิต
เพื่อสงออกในช่วงทศวรรษ 1700 และพูดกันวาไดรับความนิยมอยางมาก
ในหมูราชวงศชาวรัสเซีย หลังจากสงครามของนโปเลียนมาขัดจังหวะการ
ค้าขาย ทำใหเบียรเหลานี้ขายไดมากขึ้นในอังกฤษ สไตลนี้เกือบจะหมด
ความนิยมจนกระทั่งในยุคคราฟตเบียรสมัยใหม ในอังกฤษที่ไดสงออกเบียร
ตัวนี้ไปยังอเมริกา จนอเมริกาไดปรับและขยายเพิ่มคาแรคเตอรจน
กลายเปนสไตลของตัวเอง 
Characteristic Ingredients: ใช้ pale มอลตกับมอลตคั่วหรือ 
grain ชนิดอื่น ใช้ adjunct จำพวก flake ทั่วไปได  ใช้ยีสตและฮอปแบบ
อเมริกันหรืออังกฤษเปนเรื่องปกติ ตองมีการบมที่ดี นิยมใช้เบียรพื้นฐาน
จากสไตลนี ้เพื่อทำเบียรสไตลพิเศษอื่นๆ 

Style Comparison: เข้มและคั่วเข้มกวา Barleywine แตมีแอลกอฮอล
ใกลเคียงกัน ซับซ้อนกวาดวยรสชาติที่หลากหลาย มากกวา Stout ในแบบ
ที่เบากวานี้ 

Vital Statistics: OG: 1.075 – 1.115 
IBUs: 50 – 90 FG: 1.018 – 1.030 
SRM: 30 – 40 ABV: 8.0 – 12.0% 
Commercial Examples: American – Bell’s Expedition 
Stout, Great Divide Yeti Imperial Stout, North Coast Old 
Rasputin Imperial Stout, Oskar Blues Ten Fidy, Sierra Nevada 
Narwhal Imperial Stout; English – 2SP Brewing Co The 
Russian, Courage Imperial Russian Stout, Le Coq Imperial 
Extra Double Stout, Samuel Smith Imperial Stout, Thornbridge 
Saint Petersburg 
Tags: very-high-strength, dark-color, top-fermented, british-
isles, north-america, traditional-style, craft-style, stout-family, 
malty, bitter, roasty 
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21. IPA 
หมวดหมู IPA เปนการรวมกลุมของ IPA ในแบบสมัยใหมของอเมริกาและผลิตภัณฑอื่นที่มีความสัมพันธกัน ไมไดหมายความวา IPA สัญชาติอังกฤษไมถือวาเปน 
IPA ที่ถูกตองหรือวาไมมีความสัมพันธระหวางกัน หมวดหมูนีเ้ปนเพียงวิธีการจัดกลุมสไตลที่คลายกันเพื่อวัตถุประสงค์ในการแข่งขัน สวน IPA สัญชาติอังกฤษจะ
ถูกจัดกลุมกับเบียรที่มีแหลงที่มาในแบบอังกฤษอื่นๆ และ Double IPA ที่มีความแรงจะถูกจัดกลุมกับเบียรอเมริกันที่มีความแรงมากขึ้น คำวา "IPA" ไมไดถูกเขียน
วา "India Pale Ale" โดยตั้งใจ เนื่องจากเบียรเหลานี้ไมไดถูกสงไปยังอินเดียแบบในประวัติศาสตร และหลายตัวก็ไมใช่สีออน อยางไรก็ตาม คำวา IPA ได
กลายเปนสไตลที่นิยามโดยความสมดุลในคราฟทเบียรสมัยใหม 

21A. American IPA 
Overall Impression: เบียรที่เด็ดขาดดานกลิ่นฮอปและความขม มี
ความแรงปานกลาง เปนเบียรเอลสไตลอเมริกันที่มีสีออน เปนเบียรแบบ
สมดุลที่มีฮอปเปนตัวนำ มีโปรไฟลการหมักที่สะอาด จบรสในแบบ dry 
ผสมผสานดวยการใช้มอลตเพื่อเพิ่มมิติและสนับสนุนใหฮอปเปลงประกาย 

Aroma: ดวยฮอปที่เข้มข้นและโดดเดน จากการใช้คาแรคเตอรของ
อเมริกันฮอปและฮอปโลกใหม เช่น citrus, floral, pine, resin, spice, 
tropical fruit, stone fruit, berry หรือ melon มีกลิ่น malty grainy ใน
ระดับต่ำถึงต่ำปานกลางที่มาช่วยเสริมจุดเดนของฮอป ทั่วไปจะมโีปรไฟล
การหมักที่สะอาด แตยอมใหหลงเหลือความ fruity ในระดับต่ำไวได ควร
ควบคุมระดับแอลกอฮอลเอาไว 

Appearance: มีช่วงสีจากสีทองปานกลาง (medium gold) จนไปถงึสี
แดงอำพันออนๆ (light reddish-amber) เนื้อเบียรตองใส แตอาจจะยอมให
มีความขุ่นบางๆได มีฟองขนาดกลางสีขาวจนถึงขาวขุ่น ฟองเกาะอยูกับ
แก้วไดดี 

Flavor: มีรสฮอปปานกลางไปจนถึงหนัก (รสชาติในแบบเดียวกับที่
อธิบายไปในอโรมา) มีความ malty grainy ที่สะอาดในแบบต่ำหรือต่ำปาน
กลาง อาจจะมีรสของ caramel บางๆและ toast ไดบาง มีความขมสูงปาน
กลางจนถึงสูงมากๆ รสจบแบบ medium-dry จนถึง dry มีความ hoppy, 
bitter ใน aftertaste ที่มีมอลตมาช่วยเสริม สามารถมี ester ในระดับต่ำ
ได และอาจจะมีรสของแอลกอฮอลออกมาไดบาง 

Mouthfeel: มีเนื้อเบียรบางปานกลางจนถึงปานกลาง นุมลื่น มีคาร
โบเนชั่นปานกลางจนถึงสูงปานกลาง ไมมีรสกระดาง บางเบา นุมลื่น 
สามารถพบความอุนจากแอลกอฮอลได 

Comments: ตนแบบสำหรับความทันสมัย ที่รวมถึง Double IPA และ 
IPA แบบที่ใสสวนผสมอื่น IPA แบบอื่นควรอยูในกลุม 21B Specialty IPA 
และ India Pale Lager (IPL) แตก็สามารถสงมาในหมวด American IPA 
ไดหากมีลักษณะที่คลายกัน หรือจะสงในหมวด 34B Mixed-Style Beer ก็
ได แตคาแรคเตอรโอกไมเหมาะสมในสไตลนี้ ถาเห็นสีโอกอยางชัดเจน ให
สงในหมวด 33A Wood-Aged Beer ตัวอยางที่ dry มีความขมที่คม 
บางครั้งจะเรียกวา West Coast IPA ก็ถือวาเปนเบียรในหมวด American 
IPA แบบหนึ่งเทานั้น 

History: คราฟตเบียรอเมริกันสมัยใหมตัวแรกที่ดัดแปลงมาจากสไตล
อังกฤษดั้งเดิม เชื่อกันวาคือ Anchor Liberty Ale ซึ่งผลิตขึ้นครั้งแรกในป 
1975 และใช้ฮอป cascade ทั้งหมด สไตลนี้ไดพัฒนาไปไกลกวาเบียร
ตนฉบับมากและตอนนี้มีรสชาติเหมือน American Pale Ale มากกวา มี 
IPA ที่ผลิตในอเมริกาในชว่งก่อนหนานี้ IPA จึงไมใช่เรื่องแปลกใหม 
(โดยเฉพาะอยางยิ่ง Ballantine’s IPA ที่มีชื่อเสียง ซึ่งเปนเบียรที่ผานการบม
ในถังไมตามสูตรเก่าอังกฤษ) สไตลนี้อางอิงเฉพาะตัวอยางคราฟทเบียร
สมัยใหม 

 

Characteristic Ingredients: ใช้ pale มอลตเปน base มอลต
รวมกับยีสต American หรือยีสต English ที่ใหความคลีน หรือบางทีอาจให
ความ fruity บางๆ ทั่วไปจะเปนแบบ all-malt แตก็ยอมรับการใช้น้ำตาล
เสริมไดบาง จำกัดการใช้ crystal มอลต นิยมใช้อเมริกันฮอปและฮอปโลก
ใหม แตฮอปแบบอืน่ก็ใช้ได ฮอปสายพันธุใหมๆที่ออกมาอยางตอเนื่อง
บางครั้งอาจถูกนำมาใช้ แมวาจะไมมีโปรไฟลทางประสาทสัมผัสที่ระบุไวใน
ตัวอยางก็ตาม 
Style Comparison: แรงและมีฮอปหนักแนนกวา American Pale Ale 
จะมีความ caramel, bread, toast นอยกวาเมื่อเทียบกับ English IPA นิยม
การใชอ้เมริกันฮอปและฮอปโลกใหม ester จากยีสตตองนอย มีเนื้อเบียร
บางแตมีความสมดุลจากฮอป และมีความเข้มข้นสูงกวาตัวอยางสวนใหญ
เล็กนอย มีแอลกอฮอลต่ำกวา Double IPA แตมีความสมดุลที่คลายกัน 

Vital Statistics: OG: 1.056 – 1.070 
IBUs: 40 – 70 FG: 1.008 – 1.014 
SRM: 6 – 14 ABV: 5.5 – 7.5% 
Commercial Examples: Bell’s Two-Hearted Ale, Cigar City 
Jai Alai, Fat Heads Head Hunter IPA, Firestone Walker Union 
Jack, Maine Lunch, Russian River Blind Pig IPA 
Tags: high-strength, pale-color, top-fermented, north-
america, craft-style, ipa-family, bitter, hoppy 

21B. Specialty IPA  
Specialty IPA เปนหมวดหมูสำหรับการเข้าประกวด ไมใช่สไตลที่
ชัดเจน เบียรที่เข้ามาในหมวดนี้ไมใช่เบียรทดลอง แตเปนการรวมกลุมของ
ประเภทเบียรที่ผลิตในปจจุบัน ซึ่งอาจมีหรือไมมีความยั่งยืนในตลาด 
หมวดหมูนี้ยังเปดโอกาสใหมีการขยาย ดังนั้น ตัวอยางของ IPA ในอนาคต 
(เช่น IPA สีเขียวสำหรับวันเซนตแพทริค, IPA สีน้ำเงินโรมูเลียน, IPA ใสของ
ซิมา ฯลฯ) ก็สามารถเข้ามาไดโดยไมตองเขียนแนวทางสไตลใหม สิ่งที่มี
รวมกันคือพวกเขามีความสมดุลและความรูสึกโดยรวมของ IPA (โดยทั่วไป
คือ American IPA) แตมีการปรับเปลี่ยนเล็กนอย 

คำวา "IPA" ใช้เปนคำอธิบายประเภทเบียรที่มีรสขมและมีความหอมจาก 
ฮอป โดยไมจำเปนตองเขียนแบบเต็มวา "India Pale Ale" เมื่อใช้ในบริบท
ของ Specialty IPA เบียรเหลานี้ในประวัติศาสตรไมเคยถูกสงไปยังอินเดีย 
และหลายตัวก็ไมใช่สีออน แตตลาดคราฟตเบียรรูวาควรคาดหวังอะไรในแง่
ของความสมดุลเมื่อมีการอธิบายเบียรวาเปน "IPA" ดังนั้น คำบรรยายที่ใช้
เพื่อแยกแยะจึงอิงตามแนวคิดนี้ 

หมวดหมู Specialty IPA ไมไดตั้งใจใหรวม IPA แบบคลาสสิกที่มีสวนผสม
ชนิดอื่นเพิ่มเติม (เช่น ผลไม, เครื่องเทศ, ไม, รมควัน, ธัญพืช หรือ น้ำตาล) 
– เบียรเหลานี้ควรสงเข้าในหมวดหมูเบียรประเภท Specialty-Type ที่
เหมาะสม (เช่น Fruit Beer, SHV Beer ฯลฯ) สไตล Specialty IPA ถือเปน
สไตลคลาสสิกสำหรับการเข้าประกวดในหมวดหมู Specialty-Type สไตล 
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IPA แบบคลาสสิกที่มีฮอปพิเศษหรือไมซ้ำใครยังคงตองเข้ามาในสไตล IPA 
แบบคลาสสิก 

Overall Impression: IPA ถูกจดจำในดานความสมดุล - มีฮอปนำ มี
ความขมและรสจบในปากแบบไมทิ้งความหวาน – ถามี IPA แบบอื่นที่
แตกตางออกจากหมวดหมู IPA มาตรฐาน ควรจะดื่มไดดโีดยไมคำนึงถึง
รูปแบบ -- ความกระดางและความหนักที่มากเกินไปมักจะไมถูกตอง 
เช่นเดียวกับการเกิดรสชาติที่ขัดกันระหวางฮอปกับสวนผสมพิเศษอื่นๆ 

Aroma: ตองรับรูถึงกลิ่นฮอปได ลักษณะของฮอปขึ้นอยูกับประเภทเฉพาะ
ของ Specialty IPA สามารถมีอโรมาอื่นๆได แตกลิ่นของฮอปจะเปน
องค์ประกอบที่เดนที่สุด 

Appearance: สีจะขึ้นอยูกับประเภทของ Specialty IPA โดยทั่วไปตอง
ใส แตก็ยอมรับความขุ่นเล็กนอยไดในสไตลสวนใหญ ประเภทที่สีเข้มกวา
อาจมีความทึบแสง ฟองตองคงอยูกับแก้วไดดี สีของฟองขึ้นอยูกับประเภท
เฉพาะของ Specialty IPA 

Flavor: แตกตางตามชนิด คุณภาพจะขึ้นกับวัตถุดิบตางๆที่ใสลงไป 
ขึ้นอยูวาจะเปน Special IPA แบบไหน รสชาติจากฮอปมักจะอยูทีร่ะดับสูง
ปานกลางจนถึงสูง ความขมจากฮอปก็จะอยูทีร่ะดับสูงปานกลางจนถึงสูง
มาก รสจากมอลตจะที่อยูระดับปานกลางถึงต่ำ โดยทั้วไปเนื้อเบียรจะจบใน
ปากแบบ dry หรือหวานนอย จะรูสึกถึงแอลกอฮอลบางถาเปนเบียรที่แรง 
Special IPA แตละชนิดจะแสดงถึงลักษณะของมอลตและยีสต ขึ้นอยูกับ
สไตล 

Mouthfeel: นุมนวล มีเนื้อเบียรปานกลางจนถึงบางปานกลาง มีคาร
โบเนชั้นปานกลาง อาจจะพบคาแรคเตอรของแอลกอฮอลในแบบที่แรงกวา 

Comments: ผูเข้าแข่งขันสามารถใช้หมวดหมูนี้สำหรับ IPA ที่มีความ
แรงแตกตางจากที่กำหนดในหมวดยอยของ BJCP ของตน (เช่น session-
strength American หรือ English IPA) — ยกเวนในกรณีที่มีหมวดยอยของ 
BJCP มีสไตลนั้นอยูแลว (เช่น Double [American] IPA) - Session IPA 
เปน 21B Specialty IPA ที่มีสไตลพื้นฐานเปน 21A American IPA ที่มีความ
แรงแบบ session - สวน Double IPA อยูในหมวดหมู 22A ไมใช่ 21B 
Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขันตองระบุ ความแรง (session, 
standard, double); หากไมมีการระบุความแรง จะถือวาเปนค่ามาตรฐาน 
ผูเข้าแข่งขันตองระบุประเภทเฉพาะของ Specialty IPA จากประเภทที่
กำหนดไวในแนวทาง หรือที่แก้ไขโดย Provisional Style บนเว็บไซต BJCP; 
หรือผูเข้าแข่งขันตองอธิบายประเภทของ Specialty IPA และลักษณะสำคัญ
ในรูปแบบความคิดเห็นเพื่อใหผูตัดสินรูวาจะคาดหวังอะไร – ผูเข้าแข่งขัน
สามารถระบุสายพันธุฮอปที่ใช้ได หากคิดวาผูตัดสินอาจไมรูจักคาแรคเตอร
เฉพาะของฮอปสายพันธุใหม ผูเข้าแข่งขันสามารถระบุการรวมกันของ
ประเภท IPA ที่กำหนด (เช่น Black Rye IPA) โดยไมตองใหคำอธิบาย
เพิ่มเติม 
Currently Defined Types: Belgian IPA, Black IPA, Brown 
IPA, Red IPA, Rye IPA, White IPA, Brut IPA 

Vital Statistics: ขึ้นอยูกับแตละแบบ กรุณาดูรายละเอียดของแตละ
สไตล 
Strength classifications: 
Session – ABV: 3.0 – 5.0% 
Standard – ABV: 5.0 – 7.5% 
Double – ABV: 7.5 – 10.0% 

Specialty IPA: Belgian IPA 
Overall Impression: เปน IPA ที่ dry เดนที่ฮอปมากับความ fruity 
spicy จากยีสตของเบลเยีย่ม มักจะมสีีออน ยีสตจัดการน้ำตาลไดมาก 
คลายกับสไตล Belgian Tripel ที่มีฮอปมากกวา 

Aroma: กลิ่นของฮอปอยูในระดับปานกลางจนถึงสูง ที่พบบอยคือ
คาแรคเตอรในแบบอเมริกันฮอปและฮอปโลกใหม (tropical, melon, stone 
fruit, citrus, piney, และอื่นๆ) หรือ Continental ฮอป (spicy, herbal, 
floral, และอื่นๆ) พบคาแรคเตอรของฮอปบางๆจากการ Dry-hop ได มี
ความหอมหวานจากมอลตแบบนุมนวลและบางทีจะมีลักษณะจากน้ำตาล
และน้ำผึ้งมาผสม แตแบบคาราเมลไมค่อยนิยม มี ester แบบปานกลาง
จนถึงสูงในแบบ pear, apple, citrus, หรือ banana สามารถพบ spice, 
clove หรือ pepper ไดในระดับต่ำ สามารถพบคาแรคเตอรจากแอลกอฮอล
ไดในระดับต่ำ 

Appearance: สีทองออน (light gold) จนไปถึงสีอำพัน (amber) ฟอง
ขนาดกลางจนถึงขนาดใหญสีขาวนวล ฟองเกาะขอบแก้วไดดี สีจะออกขุ่น 

Flavor: มีรส fruity และ spicy แบบปานกลาง ใช้คำอธิบายเดียวกันกับ 
อโรมา มีรสชาติฮอปในระดับปานกลางจนถึงสูงใช้คำอธิบายเดียวกันกับ 
อโรมา มีรสมอลตในระดับต่ำในแบบ grainy malty ที่ใหรสเปนกลาง บางที
อาจจะพบความ toast, caramel หรือ honey บาง มีความขมปานกลางถึง
สูง รสจบในปากแบบ medium-dry จนถึง dry ที่ช่วยเนนการรับรสขม 
aftertaste จะขมลากยาวแตไมบาด 

Mouthfeel: เนื้อเบียรปานกลางจนถึงบาง คารโบเนชั้นปานกลางจนถึง
สูงซึ่งจะช่วยชูการรับรสจากเนื้อเบียร อาจจะพบเนื้อเบียรบางและพบความ
อุนจากแอลกอฮอลได 

Comments: การเลือกใช้สายพันธุยีสตและฮอปเปนสิ่งสำคัญ เพราะ
บางครั้งรวมกันแลวจะออกมาแย 

History: เปนสไตลสมัยใหม ตั้งแตช่วงกลางป 2000 กลุม homebrewer 
และโรงคราฟตเบียร สลับมาใช้ยีสตเบลเยียมในสูตร IPA ของอเมริกา โรง
เบียรเบลเยี่ยมมักจะเพิ่มฮอปใหกับเบียร Pale ตัวที่มีความแรง 

Characteristic Ingredients: ใช้ยีสตสายพันธุเบลเยียมที่ใช้ทำ 
Belgian Tripel และ Golden Strong Ale ในตัวอยางของชาวอเมริกันจะใช้
อเมริกันฮอปและฮอปโลกใหม ในขณะทีรู่ปแบบเบลเยี่ยมมักใช้ฮอปของ
ยุโรปและ pale มอลตเทานั้น ใช้ adjunct ในแบบน้ำตาลเปนปกต ิ

Style Comparison: ลูกผสมระหวาง American IPA หรอื Double IPA 
กับ Belgian Golden Strong Ale หรือ Belgian Tripel สไตลนี้อาจจะมี
ความ spicy มากขึ้น แรงขึ้น dry และ fruity กวา American IPA  
Vital Statistics: OG: 1.058 – 1.080 
IBUs: 50 – 100 FG: 1.008 – 1.016 
SRM: 5 – 8 ABV: 6.2 – 9.5% 
Commercial Examples: Brewery Vivant Triomphe, Green 
Flash Le Freak, Houblon Chouffe, Urthel Hop It 
Tags: high-strength, pale-color, top-fermented, north-
america, craft-style, ipa-family, specialty-family, bitter, hoppy 
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Specialty IPA: Black IPA  
Overall Impression: เบียรที่ dry มีฮอปนำแบบสมดุล มีคาแรคเตอร
และรสชาติของฮอปจาก American IPA แตมีสีเข้มกวา มอลตสีเข้มช่วย
เสริมรสชาติแบบออนโยนและนาดื่ม ไมมีกลิ่นคั่วหรือไหมที่รุนแรง 

Aroma: มีกลิ่นฮอปในระดับปานกลางถึงสูง มักมีกลิ่นแบบ stone fruit , 
tropical, citrusy, resin, pine, berry, หรือ melon มีกลิ่นมอลตต่ำมาก
จนถึงปานกลาง อาจพบกลิ่น light chocolate, coffee, หรือ toast รวมกับ
ความหวานจาก caramel มาสนับสนุน มีโปรไฟลการหมักที่สะอาด แต
ยอมรับ ester ที่เหลือบางๆได 

Appearance: สีน้ำตาลเข้ม (dark brown) ถึงสีดำ (black) เนื้อเบียรใส 
ถาไมทึบแสง ยอมรับความขุ่นไดเล็กนอย แตไมควรทึบ ฟองสีน้ำตาลออน
ถึงสีน้ำตาล ขนาดปานกลาง ฟองคงอยูบนแก้วไดดี 

Flavor: มีรสฮอปในระดับต่ำปานกลางถึงสูง ใช้คำอธิบายเดียวกันกับ 
อโรมา รสมอลตต่ำถึงปานกลาง มีรสช็อกโกแลตหรือกาแฟที่ถูกควบคุมไว 
แตไมควรเปนแบบไหมหรือขี้เถา ความคั่วไมควรขัดกับฮอป สามารถมรีส 
caramel หรือ toffee บางๆ มีความขมปานกลางถึงสูงมาก มีความ dry 
เล็กนอยจนถึง dry มีรสขมใน aftertaste ที่ไมหยาบกระดาง มักมาในแบบ
รสคั่วออนๆที่ช่วยสนับสนุนความ dry สามารถมี ester แบบบางจนถึงปาน
กลางได อาจจะพบรสจากแอลกอฮอลได 

Mouthfeel: นุมลื่น มีเนื้อเบียรบางปานกลางถึงปานกลาง มีคารโบเนชั่น
ปานกลาง มีความ creamy บางๆได อาจจะพบความอุนจากแอลกอฮอล
เล็กนอยได 

Comments: ตัวอยางสวนใหญเปนความแรงแอลกอฮอลระดับ
มาตรฐาน ตัวอยางที่แอลกอฮอลสูงในบางครั้งอาจดูเหมือน Hoppy Porter 
ที่ถารุนแรงไปจะสงผลกระทบตอความสามารถในการดื่ม 

History: Black IPA ของอเมริกาที่ผลิตในเชิงพาณิชยครั้งแรกกำเนิดโดย 
Greg Noonan ในชื่อ Blackwatch IPA ช่วงประมาณป 1990 ไดรับความ
นิยมในแปซิฟกตะวันตกเฉียงเหนือและแคลิฟอรเนียตอนใตของ
สหรัฐอเมริกาในช่วงตนถึงกลางป 2000 แตความนิยมนั้นไดเริ่มลดลง
ในช่วงตนป 2010 กอ่นที่จะจางหายไปในความมืด 

Characteristic Ingredients: ผลิตโดยใช้มอลตคั่วที่ผาน
กระบวนการแยกเปลือกออกไปทำใหความขมและความฝาดลดลง ใช้
อเมริกันฮอปและฮอปโลกใหม ฮอปสายพันธุใหมๆที่ออกมาอยางตอเนื่อง
และไมควรจำกัดสไตลนี้ใหอยูภายในลักษณะฮอปตัวอยางที่ระบุไว 

Style Comparison: มีความสมดุลและความประทับใจเหมือน 
American IPA หรือ Double IPA พรอมความคั่วที่ไมมากมาย ที่คลายกับใน 
Schwarzbier ไมเข้มและคั่วหนักเหมือน American Stout และ Porter ดวย
เบียรที่เบาทำใหเพิ่มความลื่นพรอมเพิ่มความสามารถในการดื่ม 

Vital Statistics: OG: 1.050 – 1.085 
IBUs: 50 – 90 FG: 1.010 – 1.018 
SRM: 25 – 40 ABV: 5.5 – 9.0% 
Commercial Examples: 21st Amendment Back in Black, 
Duck-Rabbit Hoppy Bunny ABA, Stone Sublimely Self-
Righteous Black IPA 
Tags: high-strength, dark-color, top-fermented, north-
america, craft-style, ipa-family, specialty-family, bitter, hoppy 

Specialty IPA: Brown IPA 
Overall Impression: เดนที่กลิ่นฮอป มีความขมและความแรงปาน
กลางในแบบ American IPA แตเสริมดวยคาแรคเตอรของ dark caramel, 
chocolate, toffee, หรือ dark fruit เหมือนใน American Brown Ale โดย
จบรสแบบ dry เนื้อเบียรบางทำใหเปน IPA ที่ดื่มไดง่าย Brown IPA จึงเปน 
IPA ที่มีรสชาติและรสมอลตมากกวา American IPA เล็กนอยโดยไมใหรส
หวานหรือเข้ม 

Aroma: มีกลิ่นฮอปปานกลางจนถึงสูงปานกลาง มักจะมาในแบบ stone 
fruit, tropical fruit, citrus, resin, pine, berry, หรือ melon มีกลิ่นหวาน
จากมอลตปานกลางจนถึงต่ำปานกลางผสมผสานกับฮอปที่คัดสรรอยางดี 
และบางทีจะประกอบไปดวยคาแรคเตอรของ milk chocolate, cocoa, 
toffee, nut, biscuit, dark caramel, toasted bread, หรือ dark fruit  มี
โปรไฟลการหมักที่สะอาด อาจจะมี ester เล็กนอยได สามารถมี
คาแรคเตอรของแอลกอฮอลบางๆได 

Appearance: สีที่มีตั้งแตน้ำตาลแดง (reddish-brown) จนถึงน้ำตาล
เข้ม (dark brown) แตไมถึงกับดำ เนื้อเบยีรใสถาไมทึบแสง อาจจะขุ่นได
เล็กนอย ฟองมีขนาดกลาง สีครีมถึงสีน้ำตาลออน ฟองคงอยูบนแก้วไดดี 

Flavor: มีรสฮอปปานกลางถึงสูง ใช้คำอธิบายเดียวกันกับอโรมา มีความ 
malty แบบปานกลางจนถึงต่ำปานกลาง สะอาดและสนับสนุนใช้คำอธิบาย
เดียวกันกับอโรมา การใช้มอลตและฮอปไมควรทำใหเกิดความขัดแยงดาน
รสชาติ มีรสขมปานกลางถึงสูง ไมกระดาง จบรสแบบปานกลางจนถึง dry 
ผสมกับรสขม hoppy และ malty ใน aftertaste สามารถมี ester ได
เล็กนอย สามารถมีรสแอลกอฮอลแบบต่ำได แตหามมีรสคั่วหรือรสมอลต
ไหม มอลตตองช่วยทำใหความขมจากฮอปกลมกลอม 

Mouthfeel: มีเนื้อเบียรปานกลางถึงบางปานกลาง นุมลื่น มีคารโบเนชั่น
ปานกลางถึงสูงปานกลาง ไมมีความกระดาง สามารถพบความอุนจาก
แอลกอฮอลเล็กนอยได 

Comments: แยกจาก American Brown Ale เพื่อความแตกตางที่หนัก
แนนกวา ฮอปหนักกวาแตมีความสมดุลแบบเดียวกับเบยีรความแรง
มาตรฐาน 

History: ดู American Brown Ale 

Characteristic Ingredients: เหมือนกับ American IPA แตเพิ่ม
ความคั่วกลางหรือคั่วเข้มจาก crystal มอลตและ chocolate ที่คั่วออนหรือ
มอลตสีกลางๆอื่นๆ สามารถใช้น้ำตาลหรือน้ำตาลแดงเปน adjunct ได ใช้
คาแรคเตอรจากอเมริกันฮอปและฮอปโลกใหม แตมอลตกับฮอปตองเข้ากัน 

Style Comparison: รูปแบบที่แรงและขมขึ้นของ American Brown 
Ale ดวยการจบรสแบบ dry และกลมกลอมแบบ American IPA มีรสคั่วต่ำ
กวา Black IPA แตมีรส chocolate มากกวา Red IPA  
Vital Statistics: OG: 1.056 – 1.070 
IBUs: 40 – 70 FG: 1.008 – 1.016 
SRM: 18 – 35 ABV: 5.5 – 7.5% 
Commercial Examples: Dogfish Head Indian Brown Ale, 
Harpoon Brown IPA, Russian River Janet’s Brown Ale 
Tags: high-strength, dark-color, top-fermented, north-
america, craft-style, ipa-family, specialty-family, bitter, hoppy 
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Specialty IPA: Red IPA 
Overall Impression: Hoppy ขม และแรงปานกลางแบบ American 
IPA แตมีคาแรคเตอรของ caramel, toffee, หรือผลไมแบบ American 
Amber Ale เนื้อเบียรบางจบรสแบบ dry ทำใหเปน IPA ที่ดื่มไดง่าย Red 
IPA มีรสชาติและรสมอลตมากกวา American IPA เล็กนอย โดยไมใหรส
หวานหรือรสรุนแรง 

Aroma: มีกลิ่นฮอปปานกลางถึงเข้มข้น มักมีกลิ่นแบบ stone fruit, 
tropical fruit, citrus, resin, pine, berry, หรือ melon มีกลิ่นหวานจาก
มอลตในระดับปานกลางถึงต่ำปานกลาง ผสมกับกลิ่นของฮอปที่เลือกสรรค์ 
และมักมีลักษณะคั่วกลางหรือคั่วเข้มของ caramel, toffee, toasted 
bread, หรือ dark fruit มีโปรไฟลการหมักที่สะอาด อาจจะมี ester 
เล็กนอยได สามารถมีคาแรคเตอรของแอลกอฮอลบางๆได 

Appearance: มีระดับสีไดตั้งแตสีแดงอำพันออน (reddish-amber) 
จนถึงสีแดงเข้ม-ทองแดง (dark reddish-copper) เนื้อเบียรใส อาจจะขุ่นได
เล็กนอย ฟองมีขนาดกลางสีขาวขุ่นถึงสีครีม ฟองเกาะอยูกับแก้วไดดี 

Flavor: มีรสฮอปปานกลางถึงสูงมาก ใช้คำอธิบายเดียวกันกับอโรมา มี
ความ malty ที่สะอาดแบบปานกลางจนถึงต่ำปานกลางมาสนับสนุนใช้
คำอธิบายเดียวกันกบัอโรมา การใช้มอลตและฮอปไมควรทำใหเกิดความ
ขัดแยงดานรสชาติ มีความขมปานกลางถึงสูงมาก ไมกระดาง จบรสแบบ 
medium ถึง dry พรอมกับรสขม ความ hoppy และ malty ใน aftertaste 
สามารถมี ester ไดเล็กนอย สามารถพบรสแอลกอฮอลในระดับต่ำได แต
มอลตหามเดนเกินกวาฮอปทั้งในดานรสชาติ ความขมและความสมดุล 

Mouthfeel: เนื้อเบียรปานกลางจนถึงบางปานกลาง มีสัมผัสที่นุมลื่น มี
คารโบเนชั่นปานกลางถึงสูงปานกลาง ไมมีความกระดาง สามารถพบ
ความอุนจากแอลกอฮอลแบบบางๆได 

Comments: แยกตัวออกมาจาก American Amber Ale โดยจะหนัก
แนนกวา มีฮอปหนักกวาแตมีความสมดุลแบบเดียวกับเบียรความแรง
มาตรฐาน  

History: คราฟตเบียรสไตลอเมริกันยุคใหม มีพืน้ฐานมาจาก American 
IPA แตมีรสชาติมอลตตามแบบของ American Amber Ale ดูรายละเอียดที่ 
American Amber Ale 

Characteristic Ingredients: เหมือนกับ American IPA แตเพิ่ม
ความคั่วกลางหรือคั่วเข้มจาก crystal มอลต และมอลตบางชนิดที่ให
คาแรคเตอร toasty บางๆ สามารถใช้น้ำตาลเปน adjunct ได ใช้
คาแรคเตอรจากอเมริกันฮอปและฮอปโลกใหม แตมอลตกับฮอปตองเข้ากัน 

Style Comparison: รูปแบบที่แรงขึ้น มีฮอปมากขึ้น และขมขึ้นของ 
American Amber Ale ไม malty และหวานแบบ American Strong Ale มี
ความ dry กวา มีแอลกอฮอลนอยกวาและไม malty แบบ American 
Barleywine มีคาแรคเตอรของ chocolate และ caramel นอยกวา Brown 
IPA แตตองสมดุลเหมือนกัน 

Vital Statistics: OG: 1.056 – 1.070 
IBUs: 40 – 70 FG: 1.008 – 1.016 
SRM: 11 – 17 ABV: 5.5 – 7.5% 
Commercial Examples: Avery Hog Heaven, Cigar City 
Tocobaga Red IPA, Modern Times Blazing World, Tröegs 
Nugget Nectar 
Tags: high-strength, amber-color, top-fermented, north-
america, craft-style, ipa-family, specialty-family, bitter, hoppy 

Specialty IPA: Rye IPA 
Overall Impression: เปน American IPA ที่มีความ spicy, grainy 
จากมอลตข้าวไรย ที่ใหรส bready และ peppery มีเนื้อเบยีรแบบครีมมี่ จบ
รสแบบ dry และ grainy  

Aroma: มีกลิ่นฮอปที่โดดเดน เข้มข้น ที่มาในคาแรคเตอร stone fruit, 
tropical fruit, citrus, resin, pine, berry, หรือ melon มีกลิ่นมอลตแบบ 
peppery จากมอลตข้าวไรยแบบออนๆ พรอมดวยกลิ่นมอลตแบบสะอาด
ที่มาเสริม มีโปรไฟลการหมักที่สะอาด สามารถมี ester เล็กนอยได 
สามารถมีคาแรคเตอรของแอลกอฮอลแบบออนๆได 

Appearance: สีพบไดตั้งแตสีทองปานกลาง (medium gold) จนถึงสี
เหลืองอำพันออน (light reddish-amber) เนื้อเบียรใส อาจจะขุ่นไดเล็กนอย 
ฟองมีขนาดกลาง สีขาวขุ่นถึงสีครีม ฟองเกาะอยูกับแก้วไดดี 

Flavor: มีรสฮอปปานกลางถึงสูง ใช้คำอธิบายเดียวกันกับอโรมา มีความ 
malty ที่สะอาดในระดับต่ำจนถึงต่ำปานกลางในแบบ caramel หรือ toast 
มาเสริม มีรสมอลตในระดับต่ำจนถึงปานกลางในแบบ grainy, peppery, 
spicy จากมอลตข้าวไรนที่ผสมกันในการจบรสแบบ dry มีความขมใน
ระดับสูงปานกลางจนถึงสูงมาก ไมมีความกระดาง มีความ dry มีความขม
และมีฮอปใน aftertaste สามารถมี ester ในระดับต่ำได สามารถมี
คาแรคเตอรของแอลกอฮอลแบบออนๆได 

Mouthfeel: เนื้อเบียรปานกลางจนถึงบางปานกลาง ใหความรูสึกนุมลื่น 
รูสึกไดถึงความ creamy บางๆ มีคารโบเนชั่นปานกลางถึงสูงปานกลาง ไม
มีความกระดาง สามารถพบความอุนจากแอลกอฮอลแบบบางๆได 

Comments: คราฟตเบียรสไตลอเมริกันยุคใหม มีพื้นฐานมาจาก 
American IPA ตองรูสึกไดถึงรสชาติจากมอลตข้าวไรย ถาไมเช่นนั้นใหสง
เข้าหมวด 21A American IPA  

History: ทางเลือกในยุคใหมของ American IPA เปนที่นิยมในกลุม 
homebrewer  

Characteristic Ingredients: เหมือนกับ American IPA ที่มีมอลต-
ข้าวไรยในปริมาณที่พอเหมาะ สามารถใช้คาแรคเตอรจากอเมริกันฮอป
และฮอปโลกใหม แตมอลตกับฮอปตองเข้ากัน หามมีคาแรคเตอรของ 
caraway และ oak  

Style Comparison: มีความ dry กวา มีความ spicy มากกวาและ 
creamy มากกวา American IPA ที่มีความขมและความ spicy ที่ลากยาว
ในตอนจบ ไมควรมีความเข้มข้นเกินไปจากมอลตข้าวไรนหรือจากยีสต 
weizen แบบคาแรคเตอรของ Roggenbier 

Vital Statistics: OG: 1.056 – 1.075 
IBUs: 50 – 75 FG: 1.008 – 1.014 
SRM: 6 – 14 ABV: 5.5 – 8.0% 
Commercial Examples: Founders Red’s Rye IPA, Sierra 
Nevada Ruthless Rye 
Tags: high-strength, amber-color, top-fermented, north-
america, craft-style, ipa-family, specialty-family, bitter, hoppy 
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Specialty IPA: White IPA 
Overall Impression: American IPA แบบทีม่ีความ fruity, spicy 
และสดชื่น แตมีสีออนกวา เนื้อเบยีรบางกวา และมีสวนผสมของยีสตหรือ
เครื่องเทศที่โดดเดนตามแบบฉบับของ Witbier  

Aroma: มี ester แบบปานกลาง มักจะมาในแบบ orange, grapefruit, 
apricot หรือบางทีเปนกลวย มีกลิ่นจากเครื่องเทศออนๆได มักจะมาใน
แบบ coriander, orange peel, pepper หรือ clove มีกลิ่นฮอปในระดับ
ปานกลางถึงต่ำปานกลาง มักเปนแนว stone fruit, citrus หรือ tropical 
fruit แต ester และเครื่องเทศอาจลดการรับรูในฮอป มีกลิ่นมอลตแบบ
กลางๆ ในระดับต่ำในแบบ grainy หรือ bready สามารถมีคาแรคเตอรของ
แอลกอฮอลแบบออนๆได 

Appearance: สีออน (pale) ถึงสีทองเข้ม (deep gold) มักจะขุ่น มีฟอง
ขนาดปานกลางจนถึงใหญ สีขาว หนา ฟองเกาะอยูกับแก้วไดดี 

Flavor: มี ester ในระดับปานกลางจนถึงสูง มีรสฮอปในระดับต่ำปาน

กลางจนถึงสูงปานกลาง มีรสเครื่องเทศออนๆ ใช้คำอธิบายเดียวกันกับ 
อโรมา มีรสมอลตออนๆในแบบ bready มีความขมสูง จบรสในแบบ 
medium dry แบบสดชื่น สามารถมีคาแรคเตอรของแอลกอฮอลบางๆได 

Mouthfeel: มีเนื้อเบียรบางปานกลาง มีคารโบเนชั่นปานกลางจนถึงสูง
ปานกลาง สามารถพบความฝาดจากเครื่องเทศบางๆได สามารถพบความ
อุนจากแอลกอฮอลแบบบางๆได 

Comments: เปนการตีความใหมที่เปนการผสมผสานระหวาง 
American IPA และ Witbier ความรูสึกจากเครื่องเทศอาจจะมาจากการใช้
ยีสตเบลเยี่ยม การใสเครื่องเทศ หรือจากทั้งคู ่

History: ผูผลิตคราฟตเบียรสัญชาติอเมริกันไดพัฒนารูปแบบดังกลาวให
เปนเบียรสำหรับช่วงปลายฤดูหนาวหรือฤดูใบไมผลิเพื่อดึงดูดนักดื่มที่ชื่น
ชอบ Witbier และ IPA  

Characteristic Ingredients: ใช้ pale มอลตและ wheat มอลต 
และยีสตจาก Belgian Witbier ผสม ใช้ฮอปอเมริกันในแบบ citrusy 
สามารถใสเปลือกสมหรือเมล็ดผักชีรวมดวยก็ได 

Style Comparison: ขมและฮอปจัด มีความแรงเหมือน American IPA 
แตมีความ fruity, spicy และบางเหมือน Witbier การใสฮอปช่วง late-hop 
จะไมโดดเดนแบบที่ใช้ใน American IPA  
Vital Statistics: OG: 1.056 – 1.065 
IBUs: 40 – 70 FG: 1.010 – 1.016 
SRM: 5 – 6 ABV: 5.5 – 7.0% 
Commercial Examples: Lagunitas A Little Sumpin' Sumpin' 
Ale, New Belgium Accumulation 
Tags: high-strength, pale-color, top-fermented, north-
america, craft-style, ipa-family, specialty-family, bitter, hoppy, 
spice 

Specialty IPA: Brut IPA 
Overall Impression: เปน American IPA ที่ฮอปโดดเดน มีสีออน
มาก เปนรูปแบบทีจ่บรสแบบไมมีความหวานใดๆเหลืออยู มีคารโบเนชั่นสูง
มาก มีระดับความขมที่ควบคุมไว สามารถรูสึกถึง Sparkling White Wine 
หรือ Champagne มีกลิ่นคาแรคเตอรจากฮอปในแบบเบียรสมัยใหม ที่ช่วย
เนนมิติของรสชาติและกลิ่น 

Aroma: มีกลิ่นฮอปแรงปานกลางถึงเข้มข้น มีความสวางสดใสที่นำไปสู
ความสมดุล ใช้คาแรคเตอรที่หลากหลายจากฮอปอเมริกันและฮอปโลกใหม
ในแบบ tropical, stone fruit, citrusy หรือ white grape แตไมออก 
grassy, vegetal หรือ herbal มีกลิ่นมอลตที่นุมนวล เปนกลางที่ช่วย
สนับสนุน แตหามออกไปในทาง caramelly หรอื corny-sweet สามารถมี
คาแรคเตอรของแอลกอฮอลแบบสะอาดๆบางๆได มีโปรไฟลการหมักที่
สะอาดมากๆ หามมีคาแรคเตอรใดๆจากยีสต 

Appearance: มีสีออนมากๆ ตั้งแตสีฟางออน (pale straw) จนถึงสี
ทองออนมากๆ (very light gold) น้ำเบียรใสเหมือนคริสตัลแตยอมใหขุ่นได
นิดหนอย มีคารโบเนชั่นที่สูงจนถึงสูงมาก ฟองมีขนาดใหญสีขาวและคงอยู
กับแก้วไดด ี

Flavor: มีรสฮอปสูงจนถึงสูงมาก ใช้คำอธิบายเดียวกันกับอโรมา มี
คาแรคเตอรของมอลตต่ำถึงต่ำที่สุดในแบบกลาง ที่นุมนวลและเข้ามาเพิ่ม
ความสมดุล หามมีรสมอลตที่เข้มข้น หามมี caramel การรับรูตอความขม
ตองต่ำถึงต่ำมาก เพราะไมหลงเหลือความหวานใดๆในรสชาติและมีคาร
โบเนชั่นที่สูงมากๆ มีโปรไฟลการหมักในแบบกลางจนถึงออก fruity 
เล็กนอย หามมี diacetyl จบรสแบบ dry จนถึง dry มากที่สุดพรอมกับ
ความสดชื่นและฮอปใน aftertaste พรอมความขมแบบสะอาด 

Mouthfeel: เนื้อเบียรบางถึงบางที่สุด มาพรอมความซ่าที่สูงจนถึงสูง
ที่สุด แบบที่ชวนใหนึกถึง Sparkling White Wine ไมขม ไมกระดาง ไมมี
ความฝาดจากฮอป อาจจะพบคาแรคเตอรของแอลกอฮอลไดแตหามรุนแรง 

Comments: แนวคิดเริ่มตนคือ IPA ที่ใหความรูสึกเหมือน Sparkling 
Wine แมวาลักษณะของฮอปจะมีความหลากหลายมากขึ้นในปจจุบัน มี 
Final Gravity ที่ต่ำที่สุดและคารโบเนชั่นที่สูง ทำใหความสมดุลเปนสิ่ง
สำคัญ โดยมักจะตองมีระดับความขมที่ต่ำอยางนาประหลาดใจ คำวา 
“Brut” เปนศัพทจากไวนที่บงบอกถึงระดับความ dry หากการใช้เอนไซมไม
ถูกตองอาจทำใหเกิด diacetyl ที่ถือวาเปนข้อบกพรอง  

History: คราฟตเบียรสไตลใหมที่เกิดในป 2017 ที่ Social Kitchen & 
Brewery ในซานฟรานซิสโก (ปจจุบันปดแลว) เปนการตอบโตของฝาย 
West Coast ตอเทรนดการดื่มที่เริ่มเปนที่นิยมของเบียร Hazy และ Juicy 
IPA รวมถึงเบียรเนื้อเบียรหนาและหวานที่เรียกวา Milkshake IPA จากฝง 
East Coast สไตลยังคงพัฒนาและเปลี่ยนแปลงอยู (และอาจกำลังจะตาย
จากความนิยมที่ลดลงในช่วงป 2018-2019 ในอเมริกา) แตละแบบตอนนี้ได
พัฒนากลายเปน low-calorie IPA  

Characteristic Ingredients: ใช้ pilsner มอลตหรือ base มอลต
แบบที่สีออนและสามารถใช้ adjunct เสริมไดถึง 40% หามใช้ crystal 
มอลตหรือ lactose และ enzyme เช่น amyloglucosidase ใช้ฮอปที่ให 
อโรมาสูง ฮอปที่มีน้ำมันฮอปเข้มข้น จากอเมริกันฮอปหรือฮอปโลกใหม ที่ใส
ในช่วง late-hop หรือ หลังการ boil เพื่อเพิ่มฮอปอโรมาโดยไมเพิ่มความขม 
ใช้ยีสตที่ใหคาแรคเตอรแบบกลางๆ 

Style Comparison: มีรสมอลต ความขม และสีออนกวา American 
IPA มีความ dry มากกวาและมีคารโบเนชั่นมากกวา มีการ Dry-hop แบบ 
American IPA มีรสชาติและอโรมาในแบบ Hazy IPA แตไมเหลือความ
หวานและขุ่นนอยกวามาก มีสีออนมาก มีคารโบเนชั่นสูงมาก และไมเหลือ
ความหวานแบบ Belgian Golden Strong Ale แตแรงไมเทาและหามมี
คาแรคเตอรแบบยีสตเบลเยี่ยม 
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Vital Statistics: OG: 1.046 – 1.057 
IBUs: 20 – 30 FG: 0.990 – 1.004 
SRM: 2 – 4 ABV: 6.0 – 7.5% 
Commercial Examples: Drake’s Brightside Extra Brut IPA, 
Fair State Brewing Co-Op The Brut Squad, Ommegang Brut 
IPA 
Tags: high-strength, pale-color, top-fermented, north-
america, craft-style, ipa-family, specialty-family, bitter, hoppy 

21C. Hazy IPA  
Overall Impression: American IPA ที่มีรสและอโรมาแบบ fruity ที่
เข้มข้น มีเนื้อเบียรนุม ใหความนุมนวลตอนดื่ม มักจะขุ่นและทึบแสง มี
ความขมนอยกวา IPA แบบดั้งเดิม แตจะมีฮอปทีโ่ดดเดนชัดเจนมาก 

Aroma: มีกลิ่นฮอปเข้มข้นในแบบ stone fruit, tropical fruit, citrus 
หรือความ fruity แบบอื่นๆ หามมีความ grassy หรือ herbal มีมอลตใน
แบบ grainy หรือ bready ที่ใหรสเปนกลางมาคอยสนับหนุน หามมี 
caramel หรือ toast การไมมีคาแรคเตอรของมอลตถือเปนข้อบกพรอง มี
การหมักที่เปนกลางถึง fruity ได -- ester จากยีสตและฮอปตองเข้ากัน หาม
มีความ creamy, buttery หรือ acidic สามารถมกีลิ่นของแอลกอฮอลบางๆ
ได 

Appearance: มีสีไลตั้งแตสีฟาง (straw) จนถึงสีเหลืองอำพันแบบออน 
(very light amber) บางครั้งอาจพบเฉดสสีม มีความขุ่น มีความทึบแสง แต
สวาง แตไมควรเข้มหรือขุ่นเกินไป ความทึบแสงช่วยทำใหเบียร “มีประกาย” 
และอาจจะทำใหสีดูเข้มขึ้น หามมีเนื้อฮอป ยีสต หรืออะไรก็ตามใหเห็น มี
ฟองขนาดกลางถึงใหญและเกาะแนน สีขาวเหมือนเมอแรงก์ ฟองเกาะแก้ว
ไดดีถึงดีมาก 

Flavor: มีรสฮอปในแบบ fruity สูงถึงสูงมาก ใช้คำอธบิายเดียวกันกับ 
อโรมา มีคาแรคเตอรมอลตในระดับปานกลางถึงต่ำ ใช้คำอธิบายเดียวกัน
กับอโรมา มีระดับความรับรูในรสขมนอยจนถึงมากปานกลาง ที่ถูกซ่อน
ดวยเนื้อเบียรที่หนานุม จบรสแบบ off-dry หรือ medium-dry ก็ได 
คาแรคเตอรของฮอปใน aftertaste หามคมหรือกระดาง โปรไฟลการหมัก
แบบเปนกลางหรือมีความ fruity ไดที่ช่วยสนับสนุนฮอป หามรูสึกหวาน แม 
ester ที่สูงหรือความขมต่ำอาจทำใหรูสึกแบบนั้น อาจพบคาแรคเตอรของ
แอลกอฮอลได 

Mouthfeel: เนื้อเบียรปานกลางถึงหนาปานกลาง มีคารโบเนชั่นปาน
กลาง นุมลื่น ไมมีความกระดาง สามารถพบความอุนจากแอลกอฮอลได 
เนื้อเบียรไมควรมีรสสัมผัสที่ creamy หรือหนืด ไมควรมีรส acidic หรือรส
แบบแปงดิบ  

Comments: รูจักกันในชื่อ New England IPA หรือ NEIPA ดวยการเนน
ใสฮอปในช่วงทายของการ boil และการ dry-hop ดวยฮอปแบบ tropical 
fruit ทำใหเกิดคาแรคเตอรความ juicy ที่นักดื่มคุ้นเคย  

ตัวอยางที่หนักแนน และคลาย milkshakes, creamsicles หรือ fruit 
smoothies ไมรวมอยูในสไตลนี้ เพราะ IPA ควรดื่มไดง่าย มีความขุ่นมา

จากการ dry-hop จากยีสตที่ไมตกตะกอน ขุ่นจาก starch หรือเทคนิคอื่น 
ความขุ่นที่เปลงประกายคือสิ่งที่ตองการ มากวาความขุ่นแบบหมอง 

History: คราฟตเบียรสไตลใหมที่มีตนกำเนิดใน New England ของ
สหรัฐอเมริกา เปนอีกรูปแบบหนึ่งของ American IPA เบียรจาก Alchemist 
Heady Topper เชื่อวาเปนตนกำเนิดแรงบันดาลใจของสไตลนี้ เบียรสไตลนี้
ไดรับความนิยมในช่วงป 2010 สไตลนี้ยังคงพัฒนาตอไป พรอมกับเทรนด 
เบียรที่ขมนอยลง และใช้เปนสไตลพื้นฐานในการพฒันาตอ 

Characteristic Ingredients: ใช้ grist แบบ American IPA แตเพิ่ม 
flaked grain เข้าไป ใช้ caramel มอลตหรือ special มอลตนอย ใช้ฮอป
จากอเมริกันและฮอปโลกใหมที่ใหคาแรคเตอร fruity ใช้ยีสตที่ให ester 
แบบกลางจนถึง estery ใช้น้ำที่มีความสมดุลหรือน้ำที่มี choride เข้มข้น ใช้
การ dry-hop อยางหนักหนวง ทั้งในช่วง active fermentation ใช้ความ
หลากหลายของปริมาณฮอปและช่วงอุณหภูมิเพื่อเพิ่มมิติของรสฮอปและ 
ฮอปอโรมา มากกวาความขม มีการ Biotransformation ของน้ำมันในฮอป
ระหวางการหมักที่ช่วยเพิ่มความลึกและความซับซ้อน 

Style Comparison: เนื้อเบียรแนนกวา ดื่มแลวนุมกวา มี fruity เดน
จากการที่ใสฮอปในช่วงทายการ boil มีความสมดุลดานความขมที่ถูกคุม
เอาไวและรับรูไดดีกวา มีความขุ่นกวา American IPA ใน American IPA 
สมัยใหมจะมีความ fruity และ hazy รวมกับความ dry ความ crisp ใน
ตอนจบ สวนใหญจะมีเนื้อเบียรแบบปานกลาง ถามีความขมสูงควรสงเข้า
ไปที่หมวด 21A American IPA; ถาใสผลไม แลคโตส วานิลลา หรืออยาง
อื่นเพื่อเพิ่มความ fruity และความลื่นตองสงเข้าไปในหมวด Special ที่
แบงแยกจากวัตถุดิบที่ใสลงไป (เช่น 29A Fruit Beer, 29C Specialty Fruit 
Beer, 30D Specialty Spice Beer) 
Vital Statistics: OG: 1.060 – 1.085 
IBUs: 25 – 60 FG: 1.010 – 1.015 
SRM: 3 – 7 ABV: 6.0 – 9.0% 
Commercial Examples: Belching Beaver Hazers Gonna 
Haze, Hill Farmstead Susan, Other Half Green Diamonds 
Double IPA, Pinthouse Electric Jellyfish, Tree House Julius, 
Trillium Congress Street, WeldWerks Juicy Bits 
Tags: high-strength, pale-color, top-fermented, north-
america, craft-style, ipa-family, bitter, hoppy 
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22. STRONG AMERICAN ALE 
หมวดหมูนี้เปนการรวมเบียร American Strong Ale สมัยใหมที่มีความสมดุลระหวางมอลตและฮอปที่แตกตางกัน หมวดหมูนี้ถูกกำหนดโดยระดับแอลกอฮอลที่
สูงขึ้นและไมมีรสคั่ว 

22A. Double IPA 
Overall Impression: เบียรเอลสีออนที่ฮอปเข้มข้น ค่อนข้างแรง มี
ความขม โดยไมมีคาแรคเตอรจากมอลตที่ซับซ้อนเข้มข้น ไมมีความหวานที่
หลงเหลือ และไมมีเนื้อเบียรที่หนักแนนแบบ American Barleywine; เบียร
ที่ฮอปเข้มข้น เนื้อเบียรสะอาด มีความ dry และไมมีความกระดาง แมจะ
เปนเบียรที่แรง แตก็สามารถดื่มไดง่าย 

Aroma: กลิ่นฮอปเดนชัดและเข้มข้น โดยทั่วไปจะมีลักษณะเฉพาะของ 
ฮอปสายพันธุอเมริกันหรือฮอปโลกใหมในแบบ citrus, floral, pine, resin, 
spice, tropical fruit, stone fruit, berry, หรือ melon มีมอลตที่สะอาด ให
รสเปนกลางจนถึง grainy มาสนับสนุน  มีโปรไฟลการหมักแบบกลางหรือ
แบบ fruity ออนๆ อาจจะสัมผัสถึงแอลกอฮอลได แตหามออกมาในแบบ 
solventy 

Appearance: มีสีทอง (gold) ไปจนถึงทองแดงกึ่งสมออน (light 
orange-copper) แตเบียรรุนใหมสวนใหญจะเปนสอีอน มีความใส แมจะมี
ความขุ่นเล็กนอยก็ยอมรับได ฟองมีขนาดกลางสีขาวหรือขาวขุ่นเกาะติด
แก้วไดดี 

Flavor: มีรสฮอปที่รุนแรงและซับซ้อน (ใช้คำอธิบายเดียวกันกับอโรมา) 
มีความขมสูงปานกลางจนถึงสูงมาก แตไมควรกระดาง มีมอลตสนับสนุน
ในระดับต่ำถึงปานกลาง ซึ่งสะอาด นุมนวล และไมเดนชัด อาจพบรสชาติ
ของ caramel หรือ toast ออนๆ จบรสแบบ dry ถึง medium-dry  ไมควร
ออกหวานหรือหนัก มาพรอมกับรสขมของฮอปใน aftertaste สามารถพบ
ความ fruity แบบปานกลางถึงต่ำได รสแอลกอฮอลในแบบที่สะอาด 
นุมนวล นุมลื่นยอมรับได 

Mouthfeel: เนื้อเบียรปานกลางถงึบางปานกลาง มีเนื้อเนียนละเอียด มี
คารโบเนชั่นปานกลางถึงสูงปานกลาง ไมมีความฝาดและความกระดาง
จากฮอป มีคาแรคเตอรของแอลกอฮอลตอนอุนที่นุมและคุมไวอยางดีได 

Comments: ไมค่อยนิยมเรียก Imperial IPA เบียรแบบสมัยใหมจะเพิ่ม
การ dry-hop อีกหลายครั้ง 

History: นวัตกรรมทางคราฟทเบียรจากอเมริกัน พัฒนาขึ้นครั้งแรกใน
ข่วงกลางถึงปลายทศวรรษ 1990 เปนรูปแบบที่เข้มข้นกวาของ American 
IPA เริ่มเปนที่นิยมและแพรหลายตลอดช่วงทศวรรษ 2000 เปนแรงบันดาล
ใจในการสรางสรรคเ์บียร IPA ในแบบอื่น; Pliny the Elder จากโรงเบียร 
Russian River เปนผูผลติครั้งแรกในป 2000 และช่วยทำใหสไตลนี้เปนที่
นิยม 

Characteristic Ingredients: ใช้ base มอลตที่เปนกลาง มีการใช้
น้ำตาลเปน adjunct เปนปกติ ไมค่อยนิยมใช้ crystal มอลต ใช้ฮอปสาย
พันธุอเมริกันหรือฮอปโลกใหม ใช้ยีสตที่ใหรสเปนกลางหรือแบบ fruity 
ออนๆ หามมี oak 

Style Comparison: หนักกวา English และ American IPA ในดาน
ความแรงแอลกอฮอล ความขม และคาแรคเตอรจากฮอป; เทียบกับ 
American Barleywine แลวจะมีความเข้มข้นของมอลตนอยกวา เนื้อเบียร
บางกวา dry กวา แตมีฮอปโดยรวมที่สมดุลกวา 

 

Vital Statistics: OG: 1.065 – 1.085 
IBUs: 60 – 100 FG: 1.008 – 1.018 
SRM: 6 – 14 ABV: 7.5 – 10.0% 
Commercial Examples: Columbus Brewing Bohdi, Fat 
Head’s Hop Juju, Port Brewing Hop-15, Russian River Pliny 
the Elder, Stone Ruination Double IPA 2.0, Wicked Weed 
Freak of Nature 
Tags: very-high-strength, pale-color, top-fermented, north-
america, craft-style, ipa-family, bitter, hoppy 

22B. American Strong Ale 
กลุมของเบียรที่มีความสมดุลและมีโปรไฟลที่คลายคลึงกัน แทนที่จะเปน
ดานสไตลที่ชัดเจน กลุมนี้หมายถึงหมวดหมูของเบียรที่มีความเข้มข้นมากขึ้น 
มีรสขมและรสมอลต ซึ่งไมถึงกับเปน Barleywine 

Overall Impression: เบียรเอลสไตลอเมริกันที่มีมอลตชัด ขมและแรง 
ที่อยูตรงกลางระหวาง American Barleywine, Double IPA และ Red IPA 
รส ฮอปและมอลตสามารถแรงไดแตตองสมดุล 

Aroma: มีกลิ่นฮอปในระดับปานกลางถึงสูง โดยทั่วไปจะมาจากฮอป
อเมริกันสมัยใหมและฮอปโลกใหมที่ใหคาแรคเตอร citrus, floral, pine, 
resinous, spicy, tropical fruit, stone fruit, berry หรือ melon มีรสมอลต
แบบปานกลางถึงเข้มข้นที่ช่วยสนับสนุนฮอป อาจพบคาราเมลปานกลางถึง
เข้มรวมถึง toasty หรือ bready และมีคาแรคเตอรคั่วออนหรือช็อกโกแลต
มาเสริม มีโปรไฟลการหมักที่เปนกลางหรือมีความ fruity ไดปานกลาง อาจ
พบแอลกอฮอลได แตหามออกมาทาง solventy 

Appearance: สีเปนไดตั้งแตอำพันปานกลาง (medium amber) ไปถึง
ทองแดงเข้ม (deep copper) หรือน้ำตาลออน (light brown) ฟองมีขนาด
ปานกลางถึงเล็กปานกลาง สีขาวนวลถึงน้ำตาลออน และอาจเกาะแก้วไมดี 
เนื้อเบียรใส อาจพบ leg ได 

Flavor: มีรสมอลตปานกลางถึงสูงพรอม caramel, toffee หรือ dark 
fruit ความซับซ้อนของมอลตอาจมีรส toasty, bready หรือรสเข้มข้นที่มา
สนับสนุน รส chocolate แบบบางหรือ roast สามารถมีได แตไมควรมีรส
ไหมหรือรสคม มีความขมสูงปานกลางถึงสูง มีรสฮอปปานกลางถึงสูง ใช้
คำอธิบายเดียวกันกับอโรมา มี ester ปานกลางถึงต่ำ อาจสัมผัสไดถึงรส
แอลกอฮอลแตไมควรคม มีความหวานจากมอลตในแบบปานกลางถึงสูง 
อาจจบรสในแบบ dry หรืออาจจะหวาน แตไมควรหวานเกินไปหรือคลาย
น้ำเชื่อม มี aftertaste ในแบบขมหรือแบบหวานปนขมพรอมกับฮอป มอลต 
และอาจจะพบแอลกอฮอลได 

Mouthfeel: มีเนื้อเบียรปานกลางจนถึงหนา อาจพบคาแรคเตอรของ
แอลกอฮอลแตไมควรแรงเกินไป ยอมรับการมีรสฝาดจากฮอปได มีคาร
โบเนชัน่ปานกลางถึงต่ำปานกลาง 

Comments: เปนสไตลที่ค่อนข้างกวางที่สามารถกำหนดบนฉลากได
หลายแบบ ; เปนไดถึง Double Red Ale แบบสมัยใหมหรือเบียรแรงชนิดอืน่
ที่มีรสมอลตและฮอปแตไมไดอยูในระดับเดียวกับ Barleywine; ยอมรับได
แมเปน Strong American Amber Ale หรือสไตล  American Ale แบบอื่น
แรงกวา 
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History: ในขณะที่คราฟทเบียรรุนใหมไดพยายามพัฒนาเบียรที่แรงใน
ระดับ “imperial” ของสไตล American Amber หรือ Red Ale แตสไตลนี้
กลับมีความเหมือนกันมากกับสไตลในอดีตอยาง American Stock Ale 
เบียรในประวัติศาสตร; เบียรแรงที่มีรสมอลตและฮอปเข้มข้นที่เก็บไวดื่ม
ระยะยาวในช่วงก่อนการ Prohibition แตก็ไมมีการผลิตเบียร Stock Ale 
สไตลนี้ตอ (ไมมีลักษณะแสดงการบมที่ชัดเจน) 

Characteristic Ingredients: ใช้ pale มอลตเปน base ใช้ crystal 
มอลตระดับกลางถึงเข้มไดทั่วไป ใช้ฮอปสายพันธุอเมริกันหรือฮอปโลกใหม 
ใช้ยีสตที่เปนกลางหรือแบบมี fruity เล็กนอย 

Style Comparison: โดยทั่วไปแลวจะไมแรงและเข้มข้นเทา American 
Barleywine มีมอลตที่สมดุลมากกวา American หรือ Double IPA มีความ
เข้มข้นของฮอปแบบอเมริกันมากกวา British Strong Ale; มีมอลตชัดกวา
และเนื้อเบียรแนนกวา Red IPA  
Vital Statistics: OG: 1.062 – 1.090 
IBUs: 50 – 100 FG: 1.014 – 1.024 
SRM: 7 – 18 ABV: 6.3 – 10.0%  
Commercial Examples: Arrogant Bastard Ale, Fat Head’s 
Bone Head, Great Lakes Nosferatu, Oskar Blues G’Knight, Port 
Brewing Shark Attack Double Red Ale 
Tags: high-strength, amber-color, top-fermented, north-
america, craft-style, strong-ale-family, bitter, hoppy 

22C. American Barleywine 
Overall Impression: เบียรเอลสไตลอเมริกันที่แรงมาก มีมอลตชัด มี 
ฮอปชัด รสเข้มเต็มปาก มีความขมมาพรอม aftertaste แบบอุนๆ เหมาะ
สำหรับการค่อยๆจิบแบบละเมียด 

Aroma: กลิ่นมอลตและกลิ่นฮอปที่แรงคือความโดดเดน มีฮอปในระดับ
ปานกลางจนถึงเดนชัด ที่แสดงคาแรคเตอรของฮอปสายพันธุอเมริกัน ฮอป
โลกใหมหรือฮอปสายพันธุอังกฤษ ความ citrus, fruity หรือ resin คือ
ความคลาสสิกแตก็พบแบบอื่นไดโดยเฉพาะจากฮอปสมัยใหม มีกลิ่นมอลต
ในแบบ strong grainy, bready, toasty, light caramel หรือมอลตแบบเปน
กลาง แตหามมี dark caramel, roast หรือ deep fruit; มี ester และ
คาแรคเตอรจากแอลกอฮอลในระดับต่ำจนถึงแรงปานกลาง ที่ช่วยทำให
สมดุลแตนอยกวาจากมอลตและฮอป คาแรคเตอรที่ชัดเจนจะหายไปตาม
เวลา 

Appearance: ช่วงสีมีตั้งแตสีอำพัน (amber) ถึงทองแดงปานกลาง 
(medium copper) ไมค่อยเห็นสีน้ำตาลออน มีความแวววาวแบบทับทิม มี
ฟองสีขาวนวลถึงสีน้ำตาลออนขนาดเล็กปานกลางถึงใหญ อาจจะเกาะแก้ว
ไดไมดี มีเนื้อเบียรใสคมชัด อาจจะพบ chill haze ไดบาง สีเบียรแสดงถึง
มิติราวกับมองผานเลนส อาจพบ leg ได 

Flavor: มีรสชาติของมอลตและฮอปคลายคลึงกับอโรมา (ใช้คำอธิบาย
เดียวกัน) มีความขมปานกลางถึงรุนแรง ที่มากับรสมอลตเข้มข้น มีรสฮอป
ปานกลางถึงสูง มี ester ต่ำถึงปานกลาง พบคาแรคเตอรของแอลกอฮอล
ไดชัดเจนแตหามออกมาในแบบ solventy รสในปากเปนรสหวานจากมอลต
ในระดับต่ำปานกลางถึงสูงปานกลาง ดวยความ malty ที่ dry และจบรส
แบบ full การบมเบียรไวทำใหเบียร dry ขึ้นแตก็จะใหรสชาติที่นุมขึ้น มี
ความสมดุลจากมอลตแตตองขมเสมอ 

Mouthfeel: เนื้อแนนเต็มปากพรอมเนื้อสัมผัสเนียนนุม ที่จะลดลงตาม
เวลาการบม พบความอุนจากแอลกอฮอลไดแตตองไมรุนแรง มีคารโบเนชั่น
ในระดับต่ำจนถึงปานกลาง  ขึ้นอยูกับอายุและการบม 

Comments: บางครั้งบนฉลากจะใช้ “Barley Wine” หรือ “Barleywine-
style Ale” โรงเบียรในสหรัฐฯช่วงหลังจะเลิกทำสไตลนี้และเปลี่ยนเปน 
barrel-aged หรือเปลี่ยนชื่อไปเปน เบียรแบบ IPA  

History: ปกติจะเปนเบียรสไตลที่แรงที่สุดของโรงเบียร โดยจะมาในช่วง
ฤดูหนาวหรือมาในนามเบียร vintage เช่นเดียวกับเบียรสไตลอเมริกันอื่นๆ
ที่พัฒนามาจากเบียรสไตลอังกฤษโดยใช้วัตถุดิบในทองที่และความสมดุล
ในแบบอเมริกัน คราฟทเบียรสไตลนี้ผลิตขึ้นครั้งแรกคือ Anchor Old 
Foghorn ในป 1975 แต Sierra Nevada Bigfoot ที่ผลิตในป 1983 เปน
เบียรที่สรางมาตรฐานใหมในดานความเดนของฮอป มีเรื่องเลาวา ตอนที่ 
Sierra Nevada  สง Bigfoot ไปวิเคราะหในหองปฏิบัติการเปนครั้งแรก 
หองแล็บโทรมาและพูดวา “your Barleywine is too bitter” – ซึ่ง Sierra 
Nevada ตอบวา “thank you.”  

Characteristic Ingredients: ใช้ pale มอลตกับ special มอลต มี
การใช้ dark มอลตในจำนวนจำกัด สามารถใช้ฮอปไดหลายแบบ แต
โดยทั่วไปแลวจะเปนฮอปสายพันธุอเมริกัน ยีสตใช้แบบอเมริกันหรืออังกฤษ 

Style Comparison: มีความขม รสชาติ และกลิ่นของฮอปมากกวา 
English Barley Wine ดวยฮอปสายพันธุอเมริกัน ทั่วไปจะสีออนกวา 
English Barley Wine ที่ปกติสีเข้มและไมมรีสมอลตที่ลึกเทา แตสีเข้มกวา 
English Barley Wine แบบสีทอง แตกตางจาก Double IPA ตรงที่ฮอปไม
สุดโตง มอลตนำมากกวา มเีนื้อเบียรเต็มกวาและเข้มข้นกวา American 
Barleywine มักจะมีความหวานตกค้างมากกวา Double IPA ซึ่งสงผลตอ
ความสามารถในการดื่มโดยรวม (การจิบกับการดื่ม)  
Vital Statistics: OG: 1.080 – 1.120 
IBUs: 50 – 100 FG: 1.016 – 1.030 
SRM: 9 – 18 ABV: 8.0 – 12.0% 
Commercial Examples: Anchor Old Foghorn, Bell’s Third 
Coast Old Ale, East End Gratitude, Hair of the Dog Doggie 
Claws, Sierra Nevada Bigfoot 
Tags: very-high-strength, amber-color, top-fermented, north-
america, craft-style, strong-ale-family, bitter, hoppy 

22D. Wheatwine 
Overall Impression: เบียรที่มีเนื้อสัมผัสเข้มข้นมีแอลกอฮอลสูง 
เหมาะสำหรับการจิบดื่มช้าๆ มีรสชาติที่โดดเดนของ grainy และ bready 
โดยเนนรสชาติของ bready และ wheaty เปนหลัก พรอมกับความซับซ้อน
จากมอลต, ฮอป, fruity yeast และความซับซ้อนจากแอลกอฮอล 
Aroma: มีกลิ่นของฮอปที่ไมรุนแรงและสามารถแสดงถึงความ
หลากหลายของฮอปได มีกลิ่นมอลตแบบ bready, wheaty ปานกลางถึง
เข้มข้นปานกลางและมักจะพบความซับซ้อนจาก honey และ caramel; 
อาจมีกลิ่นแอลกอฮอลที่บางเบา สะอาด และสังเกตได อาจพบกลิ่น fruity 
ระดับต่ำถึงปานกลาง อาจพบ diacetyl ในระดับต่ำมากๆได กลิ่นกลวย
และกานพลูจากยีสต Weizen ไมเหมาะสมตอสไตลนี้ 

Appearance: สีมีไดตั้งแตสีทอง (gold) ไปจนถึงอำพันเข้ม (deep 
amber) มักจะพบประกายโกเมนหรือทับทิม ฟองสีขาวนวลขนาดเล็กถึง
ปานกลาง ฟองอาจมีความครีมมี่และเกาะแก้วไดดี สามารถมี chill haze 
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ได แตมักจะหายไปเมื่อเบียรอุนขึ้น ถามีแอลกอฮอลและความหนืดสูงอาจ
พบ leg 

Flavor: มีรสมอลตแบบ wheat bready ในระดับสูงปานกลางถึงสูง โดด
เดนในเรื่องความสมดุลเหนือกวาคาแรคเตอรของฮอป มีรส toasty, 
caramel, biscuity หรือ honey ในระดับปานกลางถึงต่ำที่ช่วยสรางความ
ซับซ้อนแตไมจำเปนก็ได มีรสฮอปในระดับปานกลางถึงต่ำ หลากหลาย มี
ความ fruity ปานกลางจนถึงสูงปานกลาง สวนใหญเปน dried-fruit มีความ
ขมต่ำจนถึงปานกลางที่ช่วยสรางความสมดุลใหมอลต ไมควรมีรสหวาน
แบบน้ำเชื่อมหรือการหมักที่ไมจบ 

Mouthfeel: เนื้อเบียรปานกลางถึงแนน เต็มปากเต็มคำ นุมนวล มีคาร
โบเนชั่นปานกลางถึงต่ำ พบคาแรคเตอรอุนจากแอลกอฮอลในระดับปาน
กลางจนถึงต่ำได 

Comments: สีสวนใหญเกิดจากเวลาการตมที่นาน เบียรที่วางขายใน
ทองตลาดอาจจะแรงกวาที่เห็นในสถิติ 

History: คราฟตเบียรสไตลอเมริกันที่ผลิตขึ้นครั้งแรกที่ Rubicon 
Brewing Company ในป 1988 โดยปกติแลวจะเปนเบียรตามฤดูกาลที่ผลิต
ในฤดูหนาว บางทีมาในรูป vintage หรือออกขายแบบครั้งเดียว 

Characteristic Ingredients: ปกติจะผลิตดวยสวนผสมของมอลต
ข้าวบารเลยแบบสองแถวและ wheat มอลตแบบอเมริกัน โดยสไตลนี้มักใช้ 
wheat มอลต 50% หรือมากกวา ควรระวังการใช้ dark มอลต สามารถ
ใช้ฮอปแบบตางๆ ได และอาจจะใช้วิธี oak-aged 

Style Comparison: เหนือกวา Barleywine ที่ทำจาก wheat มอลต 
เบียรในแบบอื่นๆจะมีกลิ่น fruity และมีฮอปแบบเห็นไดชัด ในขณะที่บาง
ชนิดจะไปในทางสรางความสมดุลผาน oak-aged; มีการเนนฮอปนอยกวา 
American Barleywine มีรากฐานมาจาก American Wheat Beer มากกวา
จากสไตล German wheat ไมควรมีคาแรคเตอรของ Weizen ยีสต 

Vital Statistics: OG: 1.080 – 1.120 
IBUs: 30 – 60 FG: 1.016 – 1.030 
SRM: 6 – 14 ABV: 8.0 – 12.0% 
Commercial Examples: The Bruery White Oak, Castelain 
Winter Ale, Perennial Heart of Gold, Two Brothers Bare Tree 
Tags: very-high-strength, amber-color, top-fermented, north-
america, craft-style, strong-ale-family, wheat-beer-family, 
balanced, hoppy

 

23. EUROPEAN SOUR ALE 
หมวดหมูนี้รวมถึงเบียรเปรี้ยวแบบดั้งเดิมจากยุโรปที่ยังคงผลิตอยู โดยสวนใหญจะมีสวนผสมของข้าวสาลี (แตก็ไมทั้งหมด) เบียรในหมวดนี้มักมีความขมต่ำ โดย
ความเปรี้ยวของเบียรจะช่วยสรางความสมดุลกับความขมที่มาจากฮอป โดยบางชนิดอาจมีการเติมน้ำตาลหรือลักษณะรสชาติอื่นๆ ไมวาจะที่โรงเบียรหรือ
ระหวางการบริโภค

23A. Berliner Weisse 
Overall Impression: เบียรข้าวสาลีจากเยอรมันที่มีแอลกอฮอลต่ำ มี
สีออน ใหความสดชื่น มีความเปรี้ยวของ lactic ที่สะอาดและมีระดับคาร
โบเนชั่นสูงมาก รสมอลตแบบ bread dough ออนๆรองรับรสเปรี้ยวที่ไม
ควรดสูังเคราะห ในตัวอยางที่ดีจะพบความ fruity ที่ออนโยน 

Aroma: มีความเปรี้ยวที่โดดเดนและคม ในระดับปานกลางถึงสูงปาน
กลาง สามารถใหรส fruity ไดในระดับปานกลาง มักมาในแบบ lemon, 
tart apple, peach, apricot, หรือ floral แบบออนๆ ไมมีกลิ่นฮอป 
คาแรคเตอร wheat อาจถูกมองวาเปน raw bread dough ที่จะพบในเบียร
ที่สดใหมรวมกับความ acidity ที่คลายขนมปง sourdough 

Appearance: มีสีฟาง (straw) สามารถมีสีออนมาก (very pale) ได มี
ความชัดเจน มีไดตั้งแตใสไปจนถึงค่อนข้างขุ่น ฟองขนาดใหญ สีขาว แนน 
แตเกาะแก้วไดไมดี มีชีวิตชีวา 

Flavor: มีความเปรี้ยวจาก lactic ที่สะอาด ชัดเจน และอาจจะค่อนข้าง
แรงได โดยทั่วไปจะพบคาแรคเตอรของ Wheat ในแบบ doughy, bready 
หรือ grainy ไมมีความขมจากฮอป โดยใช้ความเปรี้ยวใหความสมดุลแทน 
ฮอป ไมควรเปรียวแบบ vinegary มีความ fruity ที่สดใสและกำหนดมาแลว 
ในแบบ apricot-peach, citrus-lemon หรือ tart apple จบรสแบบ dry 
ความสมดุลมาจากความเปรี้ยว แตตองพบคาแรคเตอรของมอลตอยูเช่นกัน 
ไมมีรสฮอป ไมมี THP 

Mouthfeel: เนื้อเบียรบางเบาแตไมเรียบ มีคารโบเนชั่นสูงมาก ไมมี
ความรูสึกของแอลกอฮอล มี acidity ที่คมชัด 

Comments: หามมีคาแรคเตอรแบบ Brett โดยทั่วไปจะมีคาแรคเตอร
แบบ fruity และ floral ออนๆ ไม funky ตัวอยางที่ผานการบมสามารถพบ
คาแรคเตอรแบบ cider, honey, hay หรือ wildflower และบางครั้ง acidity
จะเพิ่มขึ้น 

ในประเทศเยอรมัน จะจัดอยูในประเภท Schankbier ซึ่งหมายถึงเบียร
แอลกอฮอลต่ำที่มี Gravity เริ่มตนในช่วง 7-8 °P เบียรในแบบ Fruited หรือ 
Spiced ควรสงเข้าหมวด 29A Fruit Beer, 30A Spice, Herb or 
Vegetable Beer หรือเปน 29B Fruit and Spice Beer 

History: ของดีประจำภูมิภาคของเบอรลิน ที่กองทัพของนโปเลียนได
เรียกวา “แชมเปญแหงภาคเหนือ” ในป 1809 เนื่องจากมีลักษณะที่มี
ชีวิตชีวาและสง่างาม มีอยูช่วงหนึ่ง เคยเปนเบียรแบบรมควันและมีความ
แรงแบบ Märzen (14 °P) เริ่มหายากขึ้นเรื่อยๆในเยอรมัน แตปจจุบันมี
การผลิตในประเทศอื่นๆ อีกหลายประเทศ 

Characteristic Ingredients: ใช้ pilsner มอลต มักจะใช้ wheat 
malt มอลต อยางนอยครึ่งหนึ่งตามปกติ โดยใช้เชื้อชีวภาพหมักรวมกับยีสต
แบบ top-ferment และ LAB ทำใหเกิดรสเปรี้ยวที่คมชัด ซึ่งอาจทำใหเบียร
มีสีสันขึ้นไดดวยการผสมเบียรที่มีการบมตางกันในระหวางการหมักและใช้
การบมดวยความเย็น ใช้การ Decoction mashing กับ mash hopping 
แบบดั้งเดิม นักวิทยาศาสตรการผลิตเบียรชาวเยอรมันเชื่อวา Brett มี
ความสำคัญอยางยิ่งในการไดโปรไฟลแบบ fruity-floral  
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Style Comparison: เทียบกับ Lambic จะมีรสเปรี้ยวของ lactic ที่
สะอาดและรูสึกถึง Brett ไดในระดับต่ำ มีปริมาณแอลกอฮอลต่ำ เมื่อเทียบ
กับเบียร Straight Sour และ Catharina Sour จะม ีgravity ต่ำกวาและอาจ
มี Brett  
Vital Statistics: OG: 1.028 – 1.032 
IBUs: 3 – 8  FG: 1.003 – 1.006 
SRM: 2 – 3 ABV: 2.8 – 3.8% 
Commercial Examples: Bayerischer Bahnhof Berliner Style 
Weisse, Berliner Berg Berliner Weisse, Brauerei Meierei Weiße, 
Lemke Berlin Budike Weisse, Schell's Brewing Company 
Schelltheiss, Urban Chestnut Ku’damm 
Tags: session-strength, pale-color, top-fermented, central-
europe, traditional-style, wheat-beer-family, sour 

23B. Flanders Red Ale 
Overall Impression: เบียรเอลสไตลเบลเยียมสีน้ำตาลแดงอมเปรี้ยว 
มีความ fruity ที่มีกลิ่นมอลตแบบ toasty พรอมความซับซ้อนจากผลไม ไม
เหลือรสหวาน จบรสแบบ tannic ในแบบเดียวกับ Vintage Red Wine  

Aroma: มีโปรไฟล fruity-sour ที่ซับซ้อนที่มีมอลตมาคอยเสริม มีความ 
fruity สูงที่ชวนใหนึกถึง black cherry, orange, plum, red currant หรือ 
fruit leather มีคาแรคเตอร vanilla, chocolate หรือ peppery phenol 
แบบต่ำถึงต่ำปานกลางที่มาช่วยสรางความซับซ้อน อโรมาจากความเปรี้ยว
มีตั้งแตปานกลางจนถึงสูง หามมีคาแรคเตอรแบบ vinegary  แตมี
คาแรคเตอรของ acetic acid แบบต่ำถึงปานกลางได ถามีแลวสมดุลไปกับ
มอลต ไมมีกลิ่นฮอป 

Appearance: มีสีแดงเข้ม (deep red) สีเบอรกันดี (burgundy) ถึง
น้ำตาลแดง (reddish-brown) มีความคมชัดดี มีฟองสีขาวถึงสีออนมาก 
ฟองเกาะแก้วไดปานกลางถึงดี 

Flavor: มีรสมอลตระดับปานกลางถึงสูงปานกลาง มักมีรสชาติ toasty ที่
นุมละมุนแตเข้มข้น มีรสผลไมเข้มข้น แบบเดียวกับที่อธิบายในอโรมา มี
ความเปรี้ยวแบบปานกลางถึงสูงอันซับซ้อน ที่ถูกเนนออกมาโดย ester; ไม
ควรมีรส lactic แบบตรงๆ การมคีาแรคเตอรแบบ vinegary ที่เดนออกมา
นัน้ไมเหมาะสม สามารถมีคาแรคเตอรของกรด acetic แบบต่ำถึงปาน
กลางได ถามีแลวสมดุลไปกับมอลต โดยทั่วไปเมื่อคาแรคเตอรความเปรี้ยว
เพิ่มขึ้น คาแรคเตอรของของมอลตจะจางหายไป (จะสลับกัน) สามารถพบ 
vanilla, chocolate หรือ peppery phenol แบบต่ำถึงต่ำปานกลางได ไมมี
รสฮอป ความขมถูกควบคุมเอาไวเพื่อใหสมดุลกับมอลต รส acid และ 
tannin สามารถเพิ่มการรับรูรสขม และใหความสมดุล บางรูปแบบอาจจะ
หวานหรือผสมกันใหออกมาหวาน อนุญาตใหมีระดับความหวานที่
หลากหลาย ที่ช่วยใหรสเปรี้ยวที่กัดและการรับรูถึง acetic นั้นนุมลง 

Mouthfeel: เนื้อเบียรแบบปานกลาง มักมีรส tannin เปนตัวเสริม มีคาร
โบเนชั่นต่ำถงึปานกลาง มีความฝาดเล็กนอยถึงปานกลาง มักพบความเปน
กรด มีการรับรสที่บางและคม แมวาจะพบรสหวานก็ไมใช้เรื่องแปลก 

Comments: ไมควรเชื่อในคำวา “wine-like” ตามตัวอักษรมากเกินไป 
เพราะสำหรับบางคนอาจเกิดการเข้าใจวาเหมือน French Burgundy ที่มี
กรดสูง แตความจริงไมเหมือนกันอยางชัดเจน ผลิตโดยการบมที่ยาว (ไม
เกินสองป) ในถังไมขนาดใหญ (foeders) จากการผสมของเบียรใหมและ
เบียรที่มีบมมาอยางดี และปริมาณความหวานที่จะสงผลในเบียรสำเร็จ 
เบียรสไตลนี้มีไดหลายแบบขึ้นอยูกับการ blend และความหวานที่เกิดขึ้น 
อาจพบรสชาติจากกรด acetic แตในเบียรไมควรมีรสเปนกรดจากกรด 

acetic ปกติ vinegar จะมีความเปนกรดมากกวาสไตลนี้อยู 6 เทา เบียร
สไตลนี้ในแบบใสผลไมควรสงเข้าหมวด 29A Fruit Beer  

History: เบียรพื้นเมืองของ West Flander โดดเดนดวยผลิตภัณฑของ 
Rodenbach brewery ที่ก่อตั้งขึ้นในป 1821 การบมในถังไมและการผสมกัน
ของเบียรเก่าและเบียรใหมไดมาจากประเพณีของอังกฤษ ผูผลิตเบียรใน
เบลเยียมถือวา Flanders Red และ Oud Bruin เปนเบียรสไตลเดียวกัน แต
ความแตกตางนั้นเกิดขึ้นครั้งแรกเมื่อ Michael Jackson กำหนดรูปแบบ
เบียรขึ้นเปนครั้งแรก เนื่องจากรูปแบบรสชาติแตกตางกันอยางชัดเจน เบียร
ในแบบที่ทันสมัยหลายชนิดไดรับอิทธิพลจากความนิยมของ Rodenbach 
Grand Cru  

Characteristic Ingredients: ใช้ Vienna หรือ Munich มอลต และ
ความหลากหลายจาก Caramel มอลตกับข้าวโพด ใช ้Continental ฮอปที่มี 
alpha acid ต่ำ ใช้ Sacch, Lacto และ Brett บมไวในถังไมโอก บางครั้งจะ
blend และทำใหหวาน (โดยแบบธรรมชาติและไมธรรมชาติ)  

Style Comparison: มีมอลตเข้มข้นนอยกวา Oud Bruin โดยมักมีรส 
fruity-tart และ acetic มากกวา 

Vital Statistics: OG: 1.048 – 1.057 
IBUs: 10 – 25 FG: 1.002 – 1.012 
SRM: 10 – 17 ABV: 4.6 – 6.5% 
Commercial Examples: Cuvée des Jacobins, Duchesse de 
Bourgogne, New Belgium La Folie, Rodenbach Classic, 
Rodenbach Grand Cru, Vichtenaar Flemish Ale  
Tags: standard-strength, amber-color, top-fermented, 
western-europe, traditional-style, balanced, sour, wood 

23C. Oud Bruin 
Overall Impression: เบียร Brown Ale สไตลเบลเยียมที่ค่อนข้าง
เปรี้ยว มีกลิ่นมอลต กลิ่น fruity และการบม มีรสมอลตแบบ caramel-
chocolate และมักจะมีปริมาณแอลกอฮอลสูง 

Aroma: กลิ่นมอลตเข้มข้นมาพรอมกับ fruity ester และความเปรี้ยวจาก
การบม มี ester ในระดับปานกลางถึงสูงปานกลาง ที่มักชวนใหนึกถึง
raisin, plum, fig, date, orange, black cherry หรือ prune มีกลิ่นมอลต
ระดับต่ำปานกลางถึงสูงปานกลาง ที่ใหคาแรคเตอรแบบ caramel, toffee, 
treacle หรือ chocolate สามารถพบ phenol ระดับต่ำในแบบ spicy-
peppery อาจพบกลิ่นเปรี้ยวแบบต่ำและอาจเพิ่มขึ้นตามอายุ แตไมควร
เปลี่ยนไปจนมีลักษณะเปนกรด acetic ที่รุนแรงหรือกลายเปนแบบ 
vinegary ไมมีกลิ่นฮอป เบียรตัวอยางที่บมมานานอาจแสดงลักษณะ 
oxidation แบบ nutty, sherry-like เล็กนอย 

Appearance: มีสีน้ำตาลแดงเข้ม (dark reddish-brown) ถึงน้ำตาล 
(brown) มีความใส ฟองเกาะแก้วไดปานกลางถึงดี ฟองมีสีงาช้างถึงสี
น้ำตาลออน 

Flavor: มีรสมอลตผสมกับรส fruity ที่ซับซ้อน และมักพบรส dark 
caramel หรือ burnt sugar มีรสมอลตในระดับต่ำปานกลางถึงสูงปาน
กลางแบบเดียวกับที่อธิบายในอโรมา มีความ fruity ในระดับปานกลางถึง
สูงปานกลางแบบเดียวกับที่อธิบายในอโรมา สามารถพบ phenol ระดับต่ำ
ในแบบ spicy-peppery มีความเปรี้ยวอันเบาบางที่จะโดดเดนเมื่อเบียรผาน
การบมมาอยางดี มาพรอมกับคาแรคเตอร sherry ที่สรางโปรไฟล “sweet-
and-sour” ใน aftertaste ความเปรี้ยวไมควรเปลี่ยนไปจนมีลักษณะเปน
กรด acetic ที่รุนแรง หรือกลายเปนแบบ vinegary ไมมีกลิ่นฮอป ความขม
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จากฮอปถูกคุมเอาไว สมดุลดวยมอลตแตมีรสเปรี้ยวและ fruity อยู การ 
blend และการเพิ่มความหวานอาจทำใหไดการจบรสหลายแบบและความ
สมดุลที่หลากหลาย 

Mouthfeel: เนื้อเบียรปานกลางถึงหนาปานกลาง มีคารโบเนชั่นต่ำถึง
ปานกลาง ไมมีความฝาด แบบที่แรงกวาสามารถพบความอุนจาก
แอลกอฮอลไดชัด 

Comments: การผสมกันระหวางเบียรใหมกับเบียรที่บมมาดีรวมกับการ
บมที่ยาวนาน นั้นจะช่วยเพิ่มความนุมนวล ความซับซ้อน ลดความกระดาง 
และใหความเปรี้ยว แบบดั้งเดิมสไตลนี้ไดรับการออกแบบมาใหเรียบง่าย 
ดังนั้นเบียรแบบที่มีคาแรคเตอรจากการบมปานกลางจะถูกยกใหมีความ
พิเศษกวาเบียรที่ใหมกวา เบียรสไตลนี้ในแบบผลไมควรสงเข้าหมวด 29A 
Fruit Beer 

History: เบียรพื้นเมืองของ East Flanders โดดเดนดวยผลิตภัณฑของ 
Liefman brewery ซึ่งมีรากฐานมาจากยุค 1600 ผูผลิตเบียรในเบลเยียมถือ
วา Flanders Red และ Oud Bruin เปนเบียรสไตลเดียวกัน แตความ
แตกตางนั้นเกิดขึ้นครั้งแรกเมื่อ Michael Jackson กำหนดรูปแบบเบยีรขึ้น
เปนครั้งแรก เนื่องจากรูปแบบรสชาติแตกตางกันอยางชัดเจน เบียรในแบบ
ที่ทันสมัยหลายชนิดไดรับอิทธิพลจากความนิยมของ Liefmans 
Goudenband แตไมเกี่ยวข้องกับ Dutch lager สีเข้มและหวานในชื่อ
เดียวกัน 

Characteristic Ingredients: ใช้ pils มอลต dark crystal มอลต 
ข้าวโพด และมอลตสีจำนวนเล็กนอย ใช้ Continental ฮอปที่มี alpha acid 
ต่ำ ใช้ Sacch, Lacto และ Brett ผานการบม ใช้น้ำที่มีคารบอเนตและ
แมกนีเซียมตามแบบฉบับของภูมิภาค 

Style Comparison: มีคาแรคเตอรเฉพาะของมอลตที่ลึกกวาดวย
รสชาติ caramel, toffee และ chocolate ที่มากกวาและสีเข้มกวา ทำให
เบียรเหลานี้แตกตางจาก Flanders Red Ale;  Oud Bruin มีกรด acetic 
และมอลตนอยกวา Flanders Red และรสชาติ fruity จะเนนที่มอลต
มากกวา ในยุคปจจุบัน Oud Bruin มีแนวโนมที่จะมีแอลกอฮอลสูงกวาปกติ
เมื่อเทียบกับ Flanders Red Ale แตกตางจาก Lambic ตรงที่ไมมีการหมัก
แบบตอเนื่องและไมมี wheat 
Vital Statistics: OG: 1.040 – 1.074 
IBUs: 20 – 25 FG: 1.008 – 1.012 
SRM: 17 – 22 ABV: 4.0 – 8.0% 
Commercial Examples: Ichtegem Oud Bruin, Liefmans 
Goudenband, Liefmans Oud Bruin, Petrus Roodbruin, pFriem 
Oud Bruin, VanderGhinste Roodbruin 
Tags: standard-strength, dark-color, top-fermented, western-
europe, traditional-style, malty, sour 

23D. Lambic 
Overall Impression: เบียรข้าวสาลีจากเบลเยี่ยมที่มีรสค่อนข้าง
เปรีย้ว มักจะมีความ funky ปานกลาง ใช้ความเปรี้ยวมาทดแทนความขม
จากฮอปเพื่อความสมดุล ตามธรรมเนียมจะเสิรฟแบบไมมีความซ่าในแบบ
เครื่องดื่มตามคาเฟ 

Aroma: เบียรที่ใหมอาจมีรสเปรี้ยวและ fruity ที่จะพัฒนาไปเปน
คาแรคเตอร funky ในรูปแบบ barnyard, earthy, goaty, hay, horsey หรือ 
horse blanket ตามอายุ คาแรคเตอร fruity จะมาในรูปแบบ light citrus 
fruit, citrus rind, pome fruit หรือ rhubarb ที่จะซับซ้อนขึ้นตามการบม 

สามารถพบมอลตในแบบ light bready, grainy, honey หรือคลาย wheat 
ไมควรพบคาแรคเตอร enteric, smoky, cigar-like หรือ cheesy ไมพบฮอป 

Appearance: สีเหลืองออน (pale yellow) ถึงสีทองเข้ม (deep gold) 
การบมมีแนวโนมที่จะทำใหเบียรมีสีเข้มขึ้น มีความชัดเจนหรือขุ่น เบียรที่
ผลิตใหมอาจพบความขุ่น ในขณะที่เบียรที่ผลิตมานานแลวทั่วไปจะมีความ
ใส มีฟองสีขาว ที่เกาะแก้วไดไมดี 

Flavor: เบียรที่ผลิตใหมมักมีรสเปรี้ยวของ lactic เข้มข้นพรอมรส fruity 
(ใช้คำอธิบายในแบบเดียวกับอโรมา) ในขณะที่เบียรที่ผลิตมานานแลวจะมี
ความสมดุลและซับซ้อนกวา ความ funky บางๆสามารถพัฒนาไดเมื่อ
เวลาผานไป อธิบายไดในแบบเดียวกับอโรมา มรีสมอลตต่ำในแบบ 
bready, grainy ความขมจะมีต่ำกวาระดับที่สามารถรับรสได มีความเปรี้ยว
ที่ทำใหเบียรสมดุล ไมมีรสฮอป จบรสแบบ dry ที่เพิ่มขึ้นตามอายุ ไมควร
พบคาแรคเตอร enteric, smoky, cigar-like หรือ cheesy 

Mouthfeel: มีเนื้อเบียรบางถึงบางปานกลาง ไมควร watery มีรสเปรี้ยว
ปานกลางถึงสูง โดยไมมีความฝาดที่บาดลิ้น เบียรในแบบดั้งเดิมจะดู
เหมือนไมมีความซ่า แตตัวอยางจากแบบขวดจะมีคารโบเนชั่นปานกลาง
เมื่อผานการบม 

Comments: เบียร single-batch ที่ไม blend จะสะทอนเอกลักษณของ
โรงเบียร โดยทั่วไปจะเสิรฟจากถังในแบบที่บมมาไมนาน (6 เดือน) แบบที่
ผลิตใหมมีแนวโนมที่จะเปรี้ยวในมิติเดียวเนื่องจากคาแรคเตอรจาก Brett 
ที่ใหความซับซ้อนจะตองใช้เวลาบมหนึ่งปหรือมากกวา ผูผลิตเบียรชาวเบล
เยี่ยมถือวาการพบคาแรคเตอรแบบ vinegary หรือ cidery จะถือวาเปน
ความผิดพลาด โดยทั่วไปจะบรรจุขวดเมือ่หมักเสร็จเทานั้น Lambic ที่มีรส
หวานจากการใส raw sugar ตอนเสิรฟเรียกวา Faro 

History: เบียร ‘wild’ Ale ที่หมักตามธรรมชาติจากพื้นที่ในและรอบๆ 
Brussel (ที่รูจักในชื่อหุบเขา Senne และ Pajottenland) เกิดขึ้นจาก
ประเพณีการตมเบียรในฟารมที่มีอายุหลายศตวรรษ 

Characteristic Ingredients: ใช้มอลต pilsner กับ wheat ที่ไม
ผานการ malting ฮอปที่อายุ 3 ปขึ้นไป ใช้เพื่อการยืดอายุเบียรมากกวา
ดานความขม หมักตามธรรมชาติดวยยีสตและแบคทีเรียที่เกิดขึ้นใน
ธรรมชาติในถังไมโอกอยางดีที่ใหความเปนกลาง 

Style Comparison: มักจะมีรสเปรี้ยวที่ง่ายกวาและซับซ้อนนอยกวา 
Gueuze แตมีความแตกตางในแตละการผลิตมากกวา ตามธรรมเนียมจะ
เสิรฟแบบไมมีความซ่าจากเหยือก ในขณะที ่Gueuze จะบรรจุขวดและมี
คารโบเนชั่นสูงมาก 

Vital Statistics: OG: 1.040 – 1.054 
IBUs: 0 – 10 FG: 1.001 – 1.010 
SRM: 3 – 6 ABV: 5.0 – 6.5%  
Commercial Examples: Cantillon Grand Cru Bruocsella. In 
the Brussels area, many specialty cafés have draught lambic 
from Boon, De Cam, Cantillon, Drie Fonteinen, Lindemans, 
Timmermans, Girardin and others. 
Tags: standard-strength, pale-color, wild-fermented, western-
europe, traditional-style, wheat-beer-family, sour 
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23E. Gueuze  
Overall Impression: เบียรข้าวสาลีจากเบลเยี่ยมที่ใหความสดชื่นสูง 
มีคารโบเนชั่นสูง มีรสเปรี้ยวที่รื่นรมย มีความสมดุลในสไตล “Wild Beer” 
คาแรคเตอรของ Wild Beer นั้นซับซ้อนและหลากหลาย โดยผสมผสาน
รสชาติเปรี้ยว ความ funky, และรส fruity เข้าดวยกัน 

Aroma: เปรี้ยวปานกลางพรอมความ funky ที่ซับซ้อนแตสมดุล ที่เนน
ดวยกลิ่น fruity คาแรคเตอร funky อาจอยูในระดับปานกลางถึงรุนแรง 
สามารถพบไดในแบบ barnyard, leather, earthy, goaty, hay, horsey 
หรือ horse blanket มีความ Fruity แบบบางจนถึงปานกลางในแบบ citrus 
fruit, citrus rind, pome fruit หรือ rhubarb มีมอลตที่คอยสนับสนุน ใน
แบบ lightly bready, grainy, honey หรือ wheat-like ถาพบ ไมควรพบ
คาแรคเตอร enteric, smoky, cigar-like หรือ cheesy ไมพบฮอป อาจพบ 
oak บางๆได ความซับซ้อนจากอโรมามีค่ามากกวาความเข้มข้น การพบ
ความเปรี้ยวที่สมดุลคือสิ่งที่แสวงหา 

Appearance: มีสีทอง (gold) มีความใสเปนเลิศ ฟองหนา ฟองสีขาว 
คลายหิน เหมือนมูส ที่ดูเหมือนจะเกาะแก้วอยูตลอดไป ดูมีชีวิตชีวา 

Flavor: มีความเปรี้ยวและความ funky เวลารับรส มีลักษณะคลายคลึง
กับอโรมา (คำอธิบายและระดับความเข้มข้นที่ใช้กับกลิ่น funk และ fruit) มี
มอลตแบบ bready, grainy ระดับต่ำ ความขมต่ำถึงไมมีเลย ความเปรี้ยวให
ความสมดุลมากที่สุด ไมมีรสฮอป dry และ crisp มีความเปรี้ยวและ funky 
ใน aftertaste สามารถพบ light oak, vanilla และ honey ได แตไมควร
พบคาแรคเตอร enteric, smoky, cigar-like หรือ cheesy ความเปรี้ยวใน
เบียรไมควรมีแค่มิติเดียว เบียรในแบบสมดุลที่มีความเปรี้ยวปานกลางคือ
ความคลาสสิกที่มีคาแรคเตอร funky และ fruity ช่วยสรางความซับซ้อน 
เบียรอาจผานการบม 

Mouthfeel: เนื้อเบียรบางถึงบางปานกลาง ไมควร watery มีรสเปรี้ยว
แบบ tart ต่ำถึงสูงโดยไมมีความฝาดที่บาดลิ้น บางรูปแบบอาจพบ
คาแรคเตอรความอุนจากแอลกอฮอลเล็กนอย มีคารโบเนชั่นสูง 

Comments: การผสมกนัระหวาง Lambic ที่เพิง่ผลิตกับแบบที่ผานการ
บมทำใหเกิดเบียรที่มีความซับซ้อนมากขึ้น และมักจะสะทอนถึงรสนิยม
สวนตัวของผู blend ผูผลิตเบียรชาวเบลเยี่ยมถือวาการพบคาแรคเตอรแบบ 
vinegary หรือ cidery จะถือวาเปนความผิดพลาด เบียร Gueuze ที่ดีจะไม
ฉุนแตจะมีกลิ่นช่อดอกไมทีเ่ยายวน ไมมีกลิ่นที่คม มีความนุม และเนื้อ
สัมผัสที่นุมละมุนลิ้น Lambic จะเสิรฟแบบไมมีคารโบเนชั่น ในขณะที่ 
Gueuze จะเสิรฟในแบบ sparkling เบียรที่มีเครื่องหมาย oude หรือ vieille 
(“old”) ถือเปนผลิตภัณฑแบบดั้งเดิม 

History: มีประวัติพื้นฐานเหมือนกับ Lambic แตมีความเกี่ยวข้องกับการ
blend ซึ่งอาจทำนอกโรงเบียร ตัวอยางที่ดีที่สุดบางสวนมีผลมาจากผู 
blend ผูหมัก การบม และการบรรจุตอนผลิตเสร็จ ผูผลิตสมัยใหมบาง
รายไดเพิ่มความหวานใหกับเบียรหลังการหมักเพื่อใหมีรสชาติอรอยยิ่งขึ้น
สำหรับผูดื่มที่กวางขึ้นแนวทางนี้อธิบายถึงเบียรในแบบดั้งเดิมที่ dry 

Characteristic Ingredients: เช่นเดียวกับ Lambic ยกเวน Lambic 
ที่มีอายุ 1, 2 และ 3 ปจะถูก blend แลวจึงเก็บในหองใตดิน 

Style Comparison: มีความซับซ้อนและคารโบเนชั่นมากกวา Lambic 
ความเปรี้ยวไมจำเปนตองแรงกวาเสมอไป แตจะมีแนวโนมของคาแรคเตอร
ที่จะพัฒนาไปทาง wild อยางดีมากกวา 

 

 

Vital Statistics: OG: 1.040 – 1.054 
IBUs: 0 – 10 FG: 1.000 – 1.006 
SRM: 5 – 6 ABV: 5.0 – 8.0% 
Commercial Examples: 3 Fonteinen Oud Gueuze, Cantillon 
Classic Gueuze 100% Lambic, Girardin Gueuze 1882 (Black 
label), Hanssens Oude Gueuze, Lindemans Gueuze Cuvée 
René, Oude Gueuze Boon 
Tags: high-strength, pale-color, wild-fermented, western-
europe, traditional-style, wheat-beer-family, aged, sour 

23F. Fruit Lambic 
Overall Impression: เบียรขา้วสาลีจากเบลเยี่ยม มีความซับซ้อน  
สดชื่น ความเปรี้ยวที่รื่นรมย ผสมผสานคาแรคเตอรผลไมหมักรวมกับ
ความเปรี้ยวแบบ Gueuze ที่ funky 

Aroma: ผลไมที่ใช้ควรจะสรางกลิ่นหอมที่โดดเดน ผสมผสานอยางดีกับ 
อโรมาที่คลายคลึงกันกับ Gueuze (ใช้คำอธิบายเดียวกัน แตเพิ่ม
คาแรคเตอรผลไมหมัก) 

Appearance: เหมือน Gueuze แตถูกดัดแปลงโดยสีของผลไมที่ใช้ และ
ความเข้มข้นจะค่อยๆจางลงตามอายุ มักจะมีความใส แมวาผลไมบางชนิด
จะไมสดใส หากมีคารโบเนชั่นสูงในแบบดั้งเดิมฟองจะคลายหินที่หนา ที่คง
อยูนาน คลายมูส บางครั้งก็มีสีที่สะทอนถึงผลไมที่เติมเข้าไป 

Flavor: รวมโปรไฟลรสชาติของ Gueuze (ใช้คำอธิบายเดียวกัน) กับ
รสชาติที่ชัดเจนจากผลไมที่เพิ่มเข้าไป แบบดั้งเดิมจะเปรี้ยว tart และ dry 
ผสมดวยรสชาติของผลไมหมัก ในแบบสมัยใหมจะมีความหวานที่
หลากหลายที่สามารถชดเชยรส acidity รสชาติของผลไมจะคอ่ยๆหายไป
ตามเวลาและจะสูญเสียความมีชีวิตชีวา ดังนั้นอาจพบความเข้มข้นต่ำถึงสูง 

Mouthfeel: เนื้อเบียรบางถึงบางปานกลาง ไมควร watery มีรสเปรี้ยว
แบบ tart ในระดับต่ำถึงสูงโดยไมมีความฝาดที่บาดลิ้น บางแบบมี
คาแรคเตอรที่อุนเล็กนอย สามารถมคีารโบเนชั่นในแบบซ่าจนถงึเกือบไร
ความซ่า 

Comments: ผลิตในแบบ Gueuze โดยที่จะเติมผลไมเข้าไปในระหวาง
การบม ดังนั้นยีสตและแบคทีเรียจึงสามารถจัดการน้ำตาลทั้งหมดจาก
ผลไมได หรือขั้นตอนนอยกวานั้นดวยการเพิ่มผลไมลงใน Lambic ความ
หลากหลายของผลไมบางครั้งอาจระบุไดยาก เนื่องจากผลไมที่ผานการ
หมักและบมจะมีคาแรคเตอรที่ตางไปจากผลไมสด ผลไมอาจทำใหเกิด 
acid และ tannin เพิ่มไปในรสชาติและอโรมา การเข้าใจในลักษณะการ
หมักของผลไมที่เติมเข้าไปจะช่วยในการตัดสิน 

History: มีประวัติพื้นฐานเช่นเดียวกับ Gueuze รวมถึงแนวโนมการทำ
ใหหวานแบบลาสุด แตใช้ผลไมใหความหวานแทนน้ำตาล ผลไมถูกเติมเข้า
ไปโดย blender หรือเจ้าของราน เพื่อเพิ่มความหลากหลายของเบียรที่มีใน
รานคาเฟทองถิ่น 

Characteristic Ingredients: พื้นฐานเดียวกับ Gueuze ผลไมถูก
เติมลงในถังระหวางการหมักเพื่อเข้าไป blend; ผลไมแบบดั้งเดิม ไดแก่ tart 
cherry, raspberry หรือผลไมในสมัยใหมเช่น peache, apricot, grape หรือ
อื่นๆ อาจใช้สารใหความหวานจากธรรมชาติหรือสารใหความหวานเทียม 

Style Comparison: เปน Gueuze ที่ใสผลไม ไมใช่แค่เบียรผลไมรส
เปรี้ยว คาแรคเตอรจะตองชัดเจน 
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Entry Instructions: ตองระบุประเภทของผลไมที่ใช้ ผูผลิตตองแจ้ง
ระดับคารโบเนชั่น (ต่ำ, ปานกลาง, สูง) และระดับความหวาน (ต่ำ/ไมมี, 
ปานกลาง, สูง) 
Vital Statistics: OG: 1.040 – 1.060 
IBUs: 0 – 10 FG: 1.000 – 1.010 
SRM: 3 – 7 (varies w/ fruit) ABV: 5.0 – 7.0% 
Commercial Examples: 3 Fonteinen Schaerbeekse Kriek, 
Cantillon Fou’ Foune, Cantillon Lou Pepe Framboise, Cantillon 
Vigneronne, Hanssens Oude Kriek, Oude Kriek Boon 
Tags: standard-strength, pale-color, wild-fermented, western-
europe, traditional-style, wheat-beer-family, sour, fruit 

23G. Gose 
Overall Impression: เบียรข้าวสาลีที่เปรี้ยว tart มีความขมบางเบา 
ที่มีประวัติศาสตรจากยุโรปตอนกลาง มีความชัดเจนดานคาแรคเตอรเกลือ
และ coriander ที่ถูกควบคุมไว มีความสดชื่นสูง จบแบบ dry มีคารโบเนชั่น
สูง และมีรสชาติที่สดใส 

Aroma: มีกลิ่น fruity แบบ pome fruit ในระดับต่ำถึงปานกลาง มีความ
เปรี้ยวต่ำที่ค่อนข้างคม มีกลิ่น coriander ที่รูสึกได สามารถมีกลิ่นหอมของ
มะนาวที่มีความเข้มข้นไดถึงปานกลาง มีคาแรคเตอร bready, doughy, 
yeasty แบบออนที่เหมือนขนมปง sourdough ที่ยังไมไดอบ กลิ่น acidity 
และ coriander จะใหความรูสึกสวางสดใส รสของเกลืออาจรับรูไดในระดับ
ต่ำ เหมือนลมทะเลที่สะอาด หรือเปนเพียงความสดชื่นโดยทั่วไป หาก
สังเกตุพบ 

Appearance: ไมผานการกรอง มีความขุ่นปานกลางถึงมาก มีฟองสี
ขาวแบบปานกลางถึงสูง ฟองจะแนนเกาะแก้วไดดี มีชีวิตชีวา สีเหลือง  

Flavor: มีความเปรี้ยวที่สังเกตได ในระดับต่ำปานกลางถึงสูงปานกลาง 
มีรสมอลตในแบบ bready หรือ doughy ในระดับปานกลาง มีความ fruity 
จาก pome fruit, stone fruit หรือ lemon ในแบบต่ำจนถึงปานกลาง มี
คาแรคเตอรของเกลือต่ำจนถึงปานกลาง จนถึงระดับการรับรูในรสชาติ รส
จากเกลือควรสังเกตุไดชัดเจน (โดยเฉพาะในรสชาติเริ่มตน) แตไมควร
ชัดเจนเกินไป มีความขมต่ำมาก ไมมีรสจากฮอป ไมเหลือความหวานจาก
การที่ยีสตจัดการน้ำตาลไดหมด พรอมกับ acidity ที่มาใหความสมดุลกับ
มอลต สามารถพบคาแรคเตอรจาก acidity ที่ชัดเจนไดตอนจบ และชว่ย
เพิ่มความสดชื่นใหกับเบียร แต acidity ควรจะสมดุลไมใช่โดดเดน (แมวา
บางรูปแบบในอดีตอาจจะเปรี้ยวมาก) ไมมี THP 

Mouthfeel: มีคารโบเนชั่นสูงถึงสูงมาก มีชีวิตชีวา มีเนื้อเบียรบางปาน
กลางถึงหนาปานกลาง เกลืออาจใหรสซาบซ่า ใหความชุ่มชื้นและกลม
กลอม เพิ่มความหนาในรสสัมผัส ยีสตและ wheat อาจช่วยเพิ่มเนื้อเบียร 
แตตองไมรูสึกหนัก เนื่องจาก acidity จะทำใหรูสึกบาง 

Comments: รูปแบบในอดีตอาจมีรสเปรี้ยวมากกวาตัวอยางสมัยใหม
เนื่องจากการหมักที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ และอาจมีการ blend กับ 
syrup เช่นเดียวกับ Berliner Weisse หรือ Caraway liqueur ตัวอยาง
สมัยใหมไดรับการเติม Lacto และมีความสมดุลมากกวาและโดยทั่วไปไม
จำเปนตองเพิ่มความหวาน ออกเสียงวา “โก-เซอร” 

History: สไตลยอยที่เกี่ยวข้องกับ Leipzig แตมีตนกำเนิดในยุคกลาง ใน
เมือง Goslar บนแมน้ำ Gose มีการบันทึกวาสไตลนี้อยูใน Leipzig ตั้งแตป 
1740 มีการกลาวกันวา Leipzig มี Gose house 80 แหงในป 1900; การ
ผลิตลดลงอยางมากหลังสงครามโลกครั้งที่ 2 และหยุดไปโดยสิ้นเชิงในป 
1966 การผลิตสมัยใหมไดรับการฟนฟูในช่วงทศวรรษ 1980 ในเยอรมัน 
แตเบียรก็ไมไดแพรหลาย แตกลับมาไดรับความนิยมนอกประเทศเยอรมนี
ในช่วงไมนานมานี้ ในรูปแบบเบียรที่ไดรับการฟนฟูและมักใช้เปนสไตล
พื้นฐานสำหรับ Fruited Sour Beer และ Specialty-Type เบียรอื่น ๆ 

Characteristic Ingredients: ใช้ pilsner และ wheat มอลต มีการ
ใช้เกลือ, coriander และ Lacto ในปริมาณจำกัด coriander ควรมีความ
สดใหม citrusy (lemon หรือ bitter orange), ความสวาง แตหามมี 
vegetal, celery-like หรือ ham-like เกลือควรมีลักษณะเปนเกลือทะเลหรือ
เกลือสด ไมใช่แบบ metallic หรือมีกลิ่น iodine 

Style Comparison: การรับรูรส acidity ไมเข้มข้นเทา Berliner 
Weisse หรือ Gueuze คุมปริมาณการใช้เกลือ, เมล็ด coriander และ 
Lacto ในปริมาณจำกัด – ไมควรใหรสเค็มมากเกินไป กลิ่นหอมจาก 
coriander จะคลายกับ Witbier แตความขุ่นจะคลายกับ Weissbier 
Vital Statistics: OG: 1.036 – 1.056 
IBUs: 5 – 12 FG: 1.006 – 1.010 
SRM: 3 – 4 ABV: 4.2 – 4.8% 
Commercial Examples: Anderson Valley Gose, Bayerisch 
Bahnhof Leipziger Gose, Original Ritterguts Gose, Westbrook 
Gose 
Tags: standard-strength, pale-color, top-fermented, central-
europe, historical-style, wheat-beer-family, sour, spice 
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24. BELGIAN ALE 
หมวดหมูนี้ประกอบดวยเบียรสไตลเบลเยียมและฝรั่งเศสที่มีรสชาติที่เข้มข้น และมีความหวานจากมอลตมากขึ้น โดยมักมีความสมดุลและรสชาติที่หลากหลาย

24A. Witbier 
Overall Impression: เบียรข้าวสาลีสไตลเบลเยี่ยม มีสีออน ขุ่น มี
กลิ่นเครื่องเทศช่วยเนนคาแรคเตอรจากยีสต เบียรเอลที่ละเอียดออนมี
ความแรงปานกลาง พรอมกลิ่นเครื่องเทศบางๆ เปนเครื่องดื่มทีม่ีคาร
โบเนชั่นสูงที่ช่วยเติมความสดชื่นในฤดูรอน จบรสแบบ dry และมีกลิ่นฮอป
บางๆ 

Aroma: มีกลิ่นมอลตปานกลางในแบบ bready มักมีกลิ่นออนๆ จาก
น้ำผึ้งหรือวานิลลา มีกลิ่น grain ออนๆพรอม spicy wheat มีกลิ่น lemon, 
coriander ปานกลาง ที่มักพบในแบบ herbal, spicy หรือ peppery ที่
ซับซ้อนอยูเบื้องหลัง มีกลิ่น fruity ที่รื่นรมยในแบบ citrusy- orangey 
สามารถพบกลิ่นฮอปแบบ spicy-herbal บางๆไดแตโดยทั่วไปจะไมพบ 
คาแรคเตอรจากเครื่องเทศควรผสมกันกับ fruity, floral และกลิน่หอม
หวานที่ไมควรเข้มข้นเกินไป 

Appearance: สีฟางแบบออนมาก (very pale straw) จนถึงสีเหลืองเข้ม 
(deep yellow) เบียรจะขุ่นมากจากความขุ่นของ starch หรือจากยีสต ที่ให
สี milky, whitish-yellow มีฟองแนนสีขาวเหมือนมูส ฟองเกาะแก้วได
ค่อนข้างด ี

Flavor: มีรสมอลตในแบบ bready grainy มักมีคาแรคเตอรจากน้ำผึ้ง
หรือวานิลลา มีกลิ่น fruity ที่รื่นรมยในแบบ citrusy-orangey ปานกลาง 
พบรส herbal-spicy ที่รวมไปถึง lemon, coriander และเครือ่งเทศอื่นๆได
ตามปกติ แตตองนุมนวล สมดุลและไมแรงเกินไป อาจพบรสฮอปแบบ 
spicy-earthy ในระดับต่ำจนถึงไมมีเลยแตไมควรชัดเจนกวาเครื่องเทศ 
ความขมของฮอปอยูในระดับต่ำถึงต่ำปานกลาง ที่ตองคอยสนับสนุนรสชาติ
ที่สดชื่นของผลไมและเครื่องเทศ ใหความสดชื่น crisp จบรสแบบ dry และ
ตองไมมีความขมหรือความกระดางใน aftertaste 

Mouthfeel: เนื้อเบียรปานกลางถึงบางปานกลาง มักมีความเนียนนุม
และความครีมมี่ที่บางเบา มีชีวิตชีวาดวยคารโบเนชั้นที่สูง ใหความสดชื่น
จากความซ่า ความ dry และการไมมีความขมในตอนจบ หามมีความ
กระดางหรือความฝาด แตไมควร dry จนบางเกินไปหรือหนาและหนัก
เกินไป 

Comments: รูปแบบในอดีตอาจมีรสเปรี้ยวจาก lactic แตจะไมพบใน
เบียรแบบใหมที่ทันสมัย คาแรคเตอรเครื่องเทศมีความหลากหลายแตไม
ควรมากเกินไป coriander จากบางตนกำเนิดหรือเก่าเก็บอาจให
คาแรคเตอร ham หรือ celery ที่ไมเหมาะสม เบียรมีแนวโนมที่จะเสีย
สภาพไดง่าย ดังนั้นเบียรที่ผลิตสดใหมและไดรับการดูแลที่เหมาะสมจึงเปน
ที่ตองการ ความหวานมักเกิดจากความขมต่ำ ไมใช่น้ำตาลที่ตกค้าง 
ตัวอยางสวนใหญดูเหมือนจะเปน ABV ประมาณ 5% 

History: หนึ่งในกลุม Belgian white beer จากยุคกลางในพื้นที่ Leuven 
ที่สูญหายไปในป 1957 และตอมาไดรับการฟนฟูในป 1966 โดย Pierre 
Celis ซึ่งตอมาไดกลายเปน Hoegaarden หลังจากที่ Hoegaarden ถูกซื้อ
กิจการโดย Interbrew เบียรสไตลดังกลาวก็เติบโตขึ้นอยางรวดเร็วและเปน
แรงบันดาลใจใหมีเบียรแบบที่คลายกันมากมาย ซึ่งถายอนไปจะเปนเบียร
ในแบบของ Celis ไมใช่เบียรสไตลจากศตวรรษที่ผานมา 

Characteristic Ingredients: ใช้ wheat ที่ไมผานการ malting 
(30-60%) ที่เหลือใช้ barley มอลตที่มีสีออน บางรูปแบบใช้ข้าวโอตดิบสูง
ถึง 5-10% หรือธัญพืชอื่นๆที่ไมผานการ malting ในรูปแบบดั้งเดิมจะใช้ 
coriander seed และ dried Curacao orange peel มีการใช้เครื่องเทศลับ
อื่นๆในบางรูปแบบ เช่นเดียวกับ sweet orange peel ใช้ยีสตสไตลเบล
เยี่ยม ที่มีความ fruity-spicy ที่นุมนวล 

Style Comparison: มีระดับความขมต่ำ มีความสมดุลคลายกับ 
Weissbier แตมากับเครื่องเทศและคาแรคเตอร citrus ที่มาจากการเติม
แตงมากกวาจากยีสต 

Vital Statistics: OG: 1.044 – 1.052 
IBUs: 8 – 20 FG: 1.008 – 1.012 
SRM: 2 – 4 ABV: 4.5 – 5.5%  
Commercial Examples: Allagash White, Blanche de 
Bruxelles, Celis White, Hoegaarden White, Ommegang Witte,  
St. Bernardus Wit 
Tags: standard-strength, pale-color, top-fermented, western-
europe, traditional-style, wheat-beer-family, spice 

24B. Belgian Pale Ale 
Overall Impression: เบียรเอลที่มีความแรงมาตรฐานจากเบลเยี่ยม 
เปนเบียรแบบ all-malt และใช้ยีสต top-ferment มีความขมปานกลาง ไมมี
การ dry-hop และไมมีรสที่รุนแรง เบียรสีทองแดงที่ไมมีคาแรคเตอรของ
ยีสตที่ก้าวราวหรือรสเปรี้ยวแบบเบียรเบลเยียมชนิดอื่น แตมีรสชาติที่สมดุล 
มีโปรไฟล malty, fruity หรือ bready และ toasty ที่พบบอย 

Aroma: มีกลิ่นมอลตแบบ bready ปานกลาง อาจพบ toasty, biscuity 
หรือ nutty ที่อาจพบ light caramel หรือ honey มีความ fruity ปานกลาง
ถึงสูงปานกลางช่วยเติมเต็มมอลต ที่มาในแบบ pear, orange, apple หรือ 
lemon และบางครั้งมาในแบบ darker stone fruit คลาย plum สามารถ
พบฮอปในแบบ spicy, herbal หรือ floral ได สามารถมี phenol ในระดับ
ต่ำในแบบ peppery, spicy ได ในความสมดุล คาแรคเตอรของฮอปจะตอง
นอยกวามอลตและความ fruity 

Appearance: สีเหลืองอำพัน (amber) ถึงทองแดง (copper) มีความใส
มาก มีความครีมมี่ ฟองสีขาว มีคารโบเนชั่นที่ด ี

Flavor: พบรสชาติที่นุมเนียนในตอนเริ่ม แลวจะพบมอลตที่มีรสชาติ
หลากหลายในแบบ toasty, biscuity, nutty, light caramel หรือ honey ใน
ระดับปานกลาง มีรส fruity ในระดับปานกลางจนถึงสูงปานกลางในแบบ 
pear, orange, apple หรือ lemon มีคาแรคเตอรฮอปในระดับต่ำจนถึงต่ำ
ปานกลางในแบบ spicy, herbal หรือ floral มีความขมต่ำปานกลางจนถึง
สูงปานกลางที่เสริมดวยรส peppery phenol แบบที่สามารถพบได มีการ
จบรสแบบ dry ไปจนถึงแบบสมดุล โดยฮอปจะเดนชัดขึ้นใน aftertaste  
เบียรตองมีความสมดุลค่อนข้างดี ไมมีสวนใดที่มีความเข้มข้นสูง มอลตและ
ความ fruity จะชัดเจนในตอนแรกโดยที่จะมีความขมและความ dry ตามมา
สนับสนุนในตอนทาย 
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Mouthfeel: เนื้อเบียรปานกลางจนถึงบางปานกลาง รับรสอยางนุมนวล 
ระดับแอลกอฮอลถูกจำกัดไว ถาพบความอุนจากแอลกอฮอลตองมีในแบบ
ต่ำ มีคารโบเนชั่นปานกลางจนถึงสูงปานกลาง 

Comments: พบมากที่สุดในจังหวัด Flemish ของ Antwerp, Brabant, 
Hainaut และ East Flanders เรียกวา A Spéciale Belge Ale (Belgian 
Special Ale) ในเบลเยียม 

History: สรางขึ้นหลังจากการแข่งขันในป 1904 เพื่อสราง specialty 
beer ระดับภูมิภาคสำหรับแข่งขันกับเบียรเอลของอังกฤษและเบียร 
Continental lager ที่นำเข้า De Koninck แหง Antwerp เปนตัวอยาง
สมัยใหมที่รูจักกันดีที่สุด ซึ่งผลิตเบียรมาตั้งแตป 1913 

Characteristic Ingredients: ใช้ grist ไดหลากหลาย รวมกับ 
pale, character และ caramel มอลต ไมมี adjunct ใช้ฮอปสายพันธุ
อังกฤษหรือ Continental ใช้ยีสตที่ใหคาแรคเตอร fruity ที่มี phenol ต่ำ 

Style Comparison: คลายกับ Pale Ale จากอังกฤษ (11C Strong 
Bitter) โดยทั่วไปแลวจะมีลักษณะของยีสตที่แตกตางกันเล็กนอยและมี
รูปแบบมอลตที่หลากหลายกวา มีคาแรคเตอรจากยีสตนอยกวาเบียรเบล
เยี่ยมอื่น ๆ 

Vital Statistics: OG: 1.048 – 1.054 
IBUs: 20 – 30 FG: 1.010 – 1.014 
SRM: 8 – 14 ABV: 4.8 – 5.5%  
Commercial Examples: De Koninck Bolleke, De Ryck 
Special, Palm, Palm Dobble 
Tags: standard-strength, amber-color, top-fermented, 
western-europe, traditional-style, pale-ale-family, balanced 

24C. Bière de Garde 
หมวดนี้ประกอบดวยสามรูปแบบหลัก ไดแก่ blond (blonde), brown 
(brune) และรูปแบบที่เปนที่นิยมและมีประเพณีมากที่สุด amber 
(ambrée) 

Overall Impression: ตระกูลของเบียรลาเกอรจากฝรั่งเศสที่มีความ
กลมกลอม มีความแรงพอเหมาะ malty มีรสชาติมอลตไปไดหลายแนวทาง 
ที่เหมาะกับเบียรสี blond, amber หรือ brown ทั้งหมดจะ malty แต dry 
และมีรสชาติที่สะอาด แบบที่สีเข้มกวาจะมีคาแรคเตอรของมอลตมากกวา 
แบบที่สีออนกวาจะพบฮอปมากกวาแมจะเปนเบียรที่เดนดานมอลต 

Aroma: มีความเข้มข้นของมอลตที่โดดเดนและมักมีความซับซ้อน มี
คาแรคเตอร toasty และ bready ที่บางจนถึงปานกลาง มี ester ในแบบ
ต่ำถึงปานกลาง สามารถพบฮอปในแบบ spicy, peppery หรือ herbal ใน
ระดับต่ำได โดยทั่วไปจะคลีน แมวาแบบที่แรงกวาอาจมีกลิ่น spicy และ
คาแรคเตอรแอลกอฮอลแบบต่ำ เมื่ออุน 

รุนที่สีออนกวายังคงความ malty แตไมเข้มข้น ไมมีอโรมาที่ลึก และอาจ
พบฮอปมากกวา 

Appearance: มีทั้งแบบ blond, amber และ brown โดยสีจะแตกตาง
กันไป : สีบลอนดทอง (golden-blonde) ถึงบรอนซ์แดง (reddish-bronze) 
ไปจนถงึสีน้ำตาลแก่ (chestnut brown) มีความใสชัดเจนจนถึงพอประมาณ 
แตก็ยอมใหมีความขุ่นเล็กนอยได ฟองขึ้นรูปไดดี ปกติฟองจะมีสีขาวหรือ
ขาวนวล (ขึ้นอยูกับสีเบียร) เกาะแก้วไดปานกลาง 

Flavor: มีรสมอลตที่เข้มข้นปานกลางถึงสูง ในแบบ toasty, biscuity, 
toffee หรือ caramel ออนๆ มี ester และคาแรคเตอรของแอลกอฮอลใน
แบบต่ำจนถึงปานกลาง มีความขมจากฮอปต่ำปานกลางที่ช่วยทำใหมอลต
สมดุลใน aftertaste จบรสในแบบ medium-dry จนถึง dry ไมหวาน ไม
หนาหรือหนัก สามารถพบรสฮอปในแบบ spicy, peppery, หรือ herbal ได 

รสชาติมอลต ความลึก ความเข้มข้น และความซับซ้อนเพิ่มขึ้นตามสีของ
เบียร แบบที่สีเข้มกวาจะมีกลิ่นมอลตเข้มข้นในช่วงเริ่มตนมากกวาแบบที่สี
ออนกวา แตไมควรเปนแบบคั่ว แบบที่สีออนกวา สามารถมีรสชาติของฮอป
ที่มากกวาเล็กนอย 

Mouthfeel: เนื้อเบียรปานกลางจนถึงบางปานกลาง สวนมากจะนุมลื่น 
ครีมมี่ มีคารโบเนชั่นปานกลางจนถึงสูง พบความอุนจากแอลกอฮอลได
ปานกลาง แตไมควรรอนแรงเกินไป 

Comments: คาแรคเตอรแบบ cellar, musty, moldy หรือ rustic คือ
คาแรคเตอรที่พบในเบียรที่เก่า และเก็บเบียรจากการนำเข้าไมถูกวิธ ีไมใช่
ลักษณะแทๆ การบมและการ oxidation สามารถเพิ่มรส fruity และ 
caramel แตก็จะเพิ่มความกระดาง แมวา caramel และ fruity จะเปนสวน
หนึ่งของสไตล แตอยาสับสนกับลักษณะการเกิด oxidation สำหรับเบียร
แบบอื่น 

History: ชื่อทำใหเข้าใจคราวๆวา หมายถึง เบียรสำหรับเก็บ เบียร 
Farmhouse Artisanal Ale แบบดั้งเดิมจากบริเวณรอบๆ เมือง Lille ทาง
ตอนเหนือของฝรั่งเศส จากประวัติศาสตรคือผลิตตอนตนฤดูใบไมผลแิละ
เก็บไวในหองใตดินที่เย็นเพื่อบริโภคในช่วงที่อากาศอบอุน แมวาจะมีบันทึก
การมีอยูตั้งแตในทศวรรษที่ 1800 แต Jenlain ก็เปนเบียร Amber Lager 
สมัยใหมที่เปนตนแบบซึ่งมีการบรรจุขวดครั้งแรกในทศวรรษที่ 1940  

Characteristic Ingredients: ใช้ base มอลตไดหลากหลาย
แตกตางกันไปตามสีของเบียร แตมักจะเปนประเภท pale, vienna และ 
munich มอลต ใช้ crystal มอลตที่มีสีตางกัน สามารถใช้น้ำตาลเปน 
adjunct ใช้ยสีตลาเกอรหรือเอลหมักที่อุณหภูมิต่ำ แลวตอดวยการบมเย็นที่
ยาวนาน ใช้ฮอปแบบ Continental  

Style Comparison: การเรียกเบียรตัวนี้วา Farmhouse beer เปนการ
เปรียบเทียบกับ Saison ซึ่งมีความสมดุลที่แตกตางกันโดยสิ้นเชิง Bière de 
Garde คือเบียรรสมอลตทีนุ่มนวล ขณะที่ Saison มีรสฮอปและขม อันที่
จริงมีความคลายคลึงกับ Bock มากกวาในดานโปรไฟลมอลต 

Entry Instructions: ผูเข้าประกวดตองระบุวาเปน Bière de Garde 
สีบลอนด สีแอมเบอร หรือสีน้ำตาล หากไมมีการระบุสี ผูตัดสินควร
พยายามตัดสินจากการสังเกตเบื้องตน โดยคาดหวังถึงรสชาติของมอลต
และความสมดุลที่ตรงกับสีที่เห็น 
Vital Statistics: OG: 1.060 – 1.080 
IBUs: 18 – 28 FG: 1.008 – 1.016 
SRM: 6 – 19 ABV: 6.0 – 8.5%  
Commercial Examples: Ch’Ti Blonde, Jenlain Ambrée, La 
Choulette Brune, Russian River Perdition, Saint Sylvestre 3 
Monts Blonde, Two Brothers Domaine Dupage 
Tags: high-strength, pale-color, amber-color, any-
fermentation, lagered, western-europe, traditional-style, 
amber-ale-family, malty 
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25. STRONG BELGIAN ALE 
หมวดหมูนี้ประกอบดวยเบียรสีออนที่ผานการหมักมาอยางดี มีความสมดุลจนถึงมีความขม ซึ่งจะแสดงออกทางดานคาแรคเตอรของยีสตมากกวารสชาติของ
มอลต โดยทั่วไปมักมีคาแรคเตอรของแอลกอฮอล (แมวาจะมีความหลากหลายอยูในแตละสไตล) 

25A. Belgian Blond Ale 
Overall Impression: เบียรเอลจากเบลเยียม สีทองที่มีความแรงปาน
กลาง พรอมดวยความรื่นรมย ความซับซ้อนจาก citrusy-spicy มีมอลตที่
นุมนวล dry จบรสแบบนุม 

Aroma: มีความหวานแบบ grainy เล็กนอยถึงปานกลาง มีมอลตแบบ 
toasty หรือ crackery เล็กนอย มีโปรไฟลของยีสตที่ละเอียดออนถึงปาน
กลางประกอบดวย fruity-citrusy ester  (เช่น orange หรือ lemon) พรอม 
phenol ในแบบ spicy-peppery ที่อยูเบื้องหลัง สามารถพบฮอปในแบบ 
earthy หรือ spicy มีกลิ่นหอมออนๆจากแอลกอฮอลและจากมอลต ทีใ่ห
คาแรคเตอรคลาย honey หรือ sugar ออนๆ ละเอียดแตซับซ้อน 

Appearance: มีสีเหลืองเข้ม (deep yellow) ถึงสีทองเข้ม (deep gold) 
โดยทั่วไปจะใสมาก มีฟองขนาดใหญ หนาแนน และครีมมี่ ฟองสีขาวจนถึง
สีขาวนวล ฟองคงตัวไดดีและมี lace แบบเบียรเบลเยี่ยม 

Flavor: คลายกับอโรมา จะพบรสมอลตที่มีความหวานแบบ grainy 
เล็กนอยถึงปานกลางในตอนแรก พบน้ำตาลคาราเมลหรือความหวาน
เหมือนน้ำผึ้งที่บางเบา มีความขมปานกลาง ในความสมดุลจะมีมอลตที่
โดดเดนเล็กนอย มีโปรไฟลของยีสตในระดับต่ำถึงปานกลางมี ester ใน
แบบ orange หรือ lemon และความ spicy-peppery ออนจาก phenol 
สามารถมคีาแรคเตอรคลายน้ำหอมที่บางเบา มีรสฮอปบางเบาในแบบ 
spicy หรือ earthy โดยตองสงเสริมคาแรคเตอรยีสต จบรสแบบ medium-
dry จนถึง dry เรียบเนี่ยน นุม พรอมดวยแอลกอฮอลบางๆและมอลตใน 
aftertaste 

Mouthfeel: มีคารโบเนชั่นสูงปานกลางถึงสูง ใหความรูสึกถึงฟองที่เต็ม
ปาก มีเนื้อเบียรปานกลาง พบความอุนจากแอลกอฮอลเล็กนอยถึงปาน
กลางแตนุมนวล สามารถมีความครีมมี่ได 

Comments: ตัวอยางที่พบไดในตลาดสวนใหญจะอยูในช่วง 6.5–7% 
ABV มักมีคาแรคเตอรคลายลาเกอรที่ใหโปรไฟลแบบสะอาดที่เทียบกับ
สไตลเบลเยี่ยมตัวอื่นๆ ชาวเบลเยียมที่พูดภาษา Flemish ใช้คำวา Blond 
ในขณะที่ผูใช้ภาษาฝรั่งเศสจะสะกดวา Blonde เบียรเบลเยี่ยมจาก 
Monastic หรือ Artisanal ที่เรียกวา Blond ไมไดเปนตัวแทนของสไตลนี ้

History: เปนเบียรที่ถูกพัฒนาขึ้นใหมเมื่อไมนานนี้ เพื่อดึงดูดนักดื่ม Pils 
จากยุโรป ไดรับความนิยมมากขึ้นเมื่อมีการทำการตลาดอยางหนักและ
กระจายสินค้าออกไปอยางกวางขวาง แมจะบอกวามีประวัติมาตั้งแตป 
1200 แตความจริงเปนเบียรที่สรางมาช่วงหลังสงครามโลกครั้งที่ 2 ไดรับ
ความนิยมเปนครั้งแรกโดย Leffe 

Characteristic Ingredients: ใช้ Belgian Pils มอลต, aromatic 
มอลต, น้ำตาลหรือ adjunct ชนิดอื่นๆ, ยีสตสายพันธุ Belgian Abbey, 
Continental ฮอป แบบดั้งเดิมจะไมใช้เครื่องเทศ แตถาพบควรเปน
คาแรคเตอรเสริมเทานั้น 

Style Comparison: มีความแรงและความสมดุลที่คลายคลึงกับ 
Belgian Dubbel แตมีสีทองและไมมีรสมอลตสีเข้ม คาแรคเตอรคลาย 
Belgian Strong Golden Ale หรือ Belgian Tripel แมจะมีรสมอลตมากกวา
เล็กนอย แตไมขมเทา และมีแอลกอฮอลต่ำกวา 

Vital Statistics: OG: 1.062 – 1.075 
IBUs: 15 – 30 FG: 1.008 – 1.018 
SRM: 4 – 6 ABV: 6.0 – 7.5% 
Commercial Examples: Affligem Blond, Corsendonk Blond, 
Grimbergen Blonde, La Trappe Blond, Leffe Blond, Val-Dieu 
Blonde 
Tags: high-strength, pale-color, top-fermented, western-
europe, traditional-style, balanced 

25B. Saison 
Overall Impression: หนึ่งในครอบครัวของเบียรเอลจากเบลเยี่ยมที่
สดชื่น ยีสตจัดการน้ำตาลไดสูง มีฮอปชัด และขมพอสมควร จบรสแบบ dry 
มากและคารโบเนชั่นสูงมาก มีคาแรคเตอรเปนแบบ fruity, spicy, และ
บางครั้งจะพบ phenolic ที่มาจากการหมัก มีการใช้เมล็ดธัญพืชและ
เครื่องเทศในบางครั้งเพื่อความซับซ้อน มีหลายรูปแบบทั้งในดานสีและ
ความแรง 

Aroma: มีกลิ่นที่รื่นรมยที่มาจากการผสมกันของ fruity-spicy จากยีสต
และฮอป มี fruity ester ในระดับปานกลางจนถึงสูงในคาแรคเตอรแบบ 
citrus fruit, pome fruit หรือ stone fruit มีความ spicy ต่ำจนถึงสูงปาน
กลางในแบบ black pepper แตไมใช่แบบ clove มีคาแรคเตอรจากฮอปต่ำ
จนถึงปานกลางจาก Continental ฮอป (spicy, floral, earthy หรือ fruity) 
มอลตมักจะถูกบดบัง ถาสัมผัสไดจะพบในแบบ lightly grainy สามารถพบ 
เครื่องเทศและสมุนไพรไดแตตองไมเดน สามารถมีความเปรี้ยวได (ดูใน
ความคิดเห็น) 

แบบที่เข้มข้นจะมีกลิ่นที่เข้มข้นกวา และสามารถเพิ่มคาแรคเตอร
แอลกอฮอลบางๆและมีกลิ่นของมอลตในระดับปานกลาง แบบที่เสิรฟ
พรอมมื้ออาหารจะมีความเข้มข้นนอยกวาและไมมีคาแรคเตอรแอลกอฮอล 
แบบที่สีเข้มกวาจะเพิ่มคาแรคเตอรมอลตที่เกี่ยวข้องกับ darker grain  

Appearance: สีทองออน (pale gold) จนถึงสีเหลืองอำพันเข้ม (deep 
amber) บางครั้งก็เปนสีสมออน (pale orange) ฟองเกาะแก้วไดนาน 
หนาแนน ฟองสีขาวถึงสีงาช้างดูคลายหิน มี lace ตามสไตลเบลเยี่ยม ไม
ผานการกรอง มีความใสที่แปรผัน (ขุ่นหรือใส) และอาจขุ่นได ดูมีชีวิตชีวา 

แบบที่เข้มกวาสามารถเปนสีทองแดง (copper) ถึงน้ำตาลเข้ม (dark brown) 
แบบที่แรงกวาอาจมีสทีี่เข้มกวาเล็กนอย 

Flavor: มีความสมดุลของยีสตแบบ fruity และ spicy ความขมจากฮอป 
และ grainy มอลต ที่มีความขมปานกลางถึงสูงและปดทายแบบ dry มากๆ 
รส fruity และ spicy อยูในระดับต่ำปานกลางถึงสูงปานกลาง และรสของ 
ฮอปอยูในระดับต่ำถึงปานกลาง ทั้งคู่มีลักษณะที่คลายคลึงกับในอโรมา (ใช้
คำอธิบายเดียวกัน) มีรสมอลตต่ำถึงปานกลาง มีเนื้อสัมผัสที่นุมและ grainy 
ยีสตจัดการน้ำตาลไดสูงมาก ไมควรจบแบบหวานหรือหนักหนวง มคีวาม
ขม มีความ spicy ใน aftertaste สามารถพบเครื่องเทศ และสมุนไพรได 
แตตองเข้ากันกับยีสต สามารถมีความเปรี้ยวได (ดูในความคิดเห็น)  
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แบบที่เข้มกวาจะมีคาแรคเตอรของมอลตมากกวา รวมถึงรสชาติจากมอลต
ที่เข้มกวา แบบที่แรงกวาจะมีความเข้มข้นของมอลตมากขึ้นและมีกลิ่น
แอลกอฮอลเล็กนอย 

Mouthfeel: เนื้อเบียรบางถึงบางปานกลาง มีคารโบเนชั่นสูงมาก มี
ชีวิตชีวา สามารถมีความอุนจากแอลกอฮอลบางๆได แบบเปรี้ยวหายากแต
มีได (ดูในความคิดเห็น) 

แบบที่แรงกวาสามารถมีเนื้อเบียรปานกลาง และพบความอุนได แบบที่
เสิรฟพรอมมื้ออาหารตองไมพบความอุนจากแอลกอฮอล 

Comments: สไตลนี้โดยทั่วไปจะอธิบายถึงแบบสีออนที่มีความแรง
มาตรฐาน ตามดวยความแตกตางสำหรับรูปแบบ ความแรง และสี แบบที่
เข้มกวามักจะมีลักษณะของมอลตมากกวาและความขมของฮอปที่นอยกวา 
ทำใหเปนการนำเสนอที่สมดุลมากขึ้น แบบที่แรงกวามักจะมีรสมอลต 
ความเข้มข้น ความอุนจากแอลกอฮอล และเนื้อสัมผัสที่มากกวา เนื่องจาก 
gravity ที่สูงกวา ไมมีความสัมพันธระหวางความแรงและสี 

มีแบบรสเปรี้ยวเปนทางเลือก ควรเปรี้ยวในระดับต่ำถึงปานกลาง อาจใช้
แทนความขมเล็กนอยในความสมดุล Saison ไมควรมีทั้งเปรี้ยวและขมใน
เวลาเดียวกัน การจัดการน้ำตาลของยีสตที่สูงอาจทำใหเบียรดูขมกวา IBU 
ที่เห็น แบบทีส่ีออนมกัจะขมและฮอปชัดกวาแบบที่สีเข้มกวา การเลือกยีสต
มักจะทำใหเกิดความสมดุลของ fruity และ spicy และสามารถเปลี่ยน
คาแรคเตอรไดอยางมาก ยอมรับในการตีความที่หลากหลาย 

มักถูกเรียกวา Farmhouse ales ในสหรัฐอเมริกา แตคำนี้ไมค่อยคุ้นเคยใน
ยุโรป ที่มันเปนเพียงสวนหนึง่ของกลุมที่ใหญกวาของ Artisanal ales ; 
Brettanomyces ไมใช่คาแรคเตอรของสไตลนี้ Saison ที่ใช้ Brett ควรสง
เข้าหมวด 28A Brett Beer; A Grisette เปนประเภท Saison ที่รูจักกันดีใน
หมูคนในเหมือง; Grisette อยูในหมวด 25B Saison, Session Strength, 
ความคิดเห็น: Grisette ใช้ wheat เปนคาแรคเตอรของ grain  

History: เบียรเอลจาก Wallonia เปนภูมิภาคที่ใช้ภาษาฝรั่งเศสใน
ประเทศเบลเยียม เดิมทีเปนเบียรที่มีแอลกอฮอลต่ำเพื่อไมใหคนงานใน
ฟารมและภาคสนามออนแรง แตมีเบียรในแบบ tavern-strength อยูดวย 
Saison Dupont คอื Saison สมัยใหมที่รูจักกันดีที่สุด ถูกผลิตขึ้นครั้งแรก
ในป 1920 เปน Super Saison ของ Dupont ผลิตขึ้นครั้งแรกในป 1954 
และรุนสีน้ำตาลในช่วงกลางทศวรรษ 1980 Fantôme เริ่มผลิต Saison 
ตามฤดูกาลในป 1988 ในขณะที่รูปแบบนี้ยังคงรักษาภาพลักษณแบบชนบท
ไว แตปจจุบันสวนใหญผลิตขึ้นในโรงเบียรขนาดใหญ 

Characteristic Ingredients: ใช้ pale มอลตเปน base พรอม
ธัญพืช เช่น wheat, oat, spelt หรือ rye อาจใช้น้ำตาลเปน adjunct ใช้ 
Continental ฮอป ใช้ยีสต Saison ที่ใหความ spicy-fruity จากเบลเยี่ยม 
การพบเครื่องเทศและสมุนไพรเปนเรื่องแปลก แตก็อนุญาตไดถาไมเดน
เกินไป 

Style Comparison: แบบที่มีความแรงมาตรฐานและสีออนนั้น
เปรียบเสมือนเบียร Belgian Blond Ale ที่ยีสตมีการจัดการน้ำตาลสูง มี 
ฮอปและขมมากขึ้นโดยมีคาแรคเตอรของยีสตที่แรงกวา แบบที่มีความแรง
พิเศษและมีสีออนจะคลายกับ Belgian Tripel แตมักจะมีคาแรคเตอร 
grainy, rustic มากกวา บางครั้งก็มีลักษณะของยีสตที่ spicy มากกวา 

Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขันตองระบุระดับความแรง (table, 
standard, super) และระบุส ี(pale, dark) ผูเข้าแข่งขันอาจจะระบุลักษณะ
จากวัตถุดิบที่ใช ้

 

Vital Statistics: OG: 1.048 – 1.065 (standard) 
IBUs: 20 – 35 FG: 1.002 – 1.008 (standard) 
SRM: 5 – 14 (pale) ABV: 3.5 – 5.0% (table)  
 15 – 22 (dark)  5.0 – 7.0% (standard) 
   7.0 – 9.5% (super) 
Commercial Examples: Ellezelloise Saison 2000, Lefebvre 
Saison 1900, Saison Dupont, Saison de Pipaix, Saison Voisin, 
Boulevard Tank 7 
Tags: standard-strength, pale-color, top-fermented, western-
europe, traditional-style, bitte 

25C. Belgian Golden Strong Ale 
Overall Impression: เบียรเอลจากเบลเยี่ยมที่แรง ยีสตจัดการ
น้ำตาลไดดี มีสีออนมากๆ มีความ fruity และ hoppy มากกวาความ spicy 
มีความซับซ้อนและละเอียดออน มีความ dry เนื้อเบียรบาง มีคารโบเนชั่น
สูงที่ช่วยเนนคาแรคเตอรจากยีสตและฮอป มีความซ่าแบบมีชีวิตชีวา มีฟอง
แนนคลายหิน 

Aroma: เหมือนช่อดอกไมที่ซับซ้อนของ fruity ester, herbal hop และ
แอลกอฮอลในแบบ peppery บนเนื้อเบียรที่มีมอลตแบบเปนกลาง มี ester 
ปานกลางจนถึงสูงในแบบ pome fruit โดยเฉพาะ pear มีฮอปต่ำจนถึง
ปานกลางในแบบ herbal, floral หรือ spicy มักพบแอลกอฮอลหรือ phenol 
ในแบบ peppery หรือ perfumy สัมผัสถึงแอลกอฮอลตองต่ำจนถึงปาน
กลางและควรจะนุมนวล ไมใช่รอนแรงแบบ solventy มีมอลตในแบบเกือบ
เปนกลาง อาจออกไปทาง grainy-sweet เล็กนอย 

Appearance: มีสีเหลืองออน (pale yellow) ถึงสีทอง (gold) มีความใส 
มีชีวิตชีวา ฟองสีขาวขนาดใหญ เกาะติดแก้วทนนาน คลายหิน และจะเห็น 
Belgian lace เมื่อเบียรยุบตัวหรือถูกดื่ม 

Flavor: มีโปรไฟลรสชาติคลายกับอโรมา (ใช้คำอธิบายและความเข้มข้น
เดียวกัน) สำหรับ ester ฮอป มอลต phenol และแอลกอฮอล มี ester ใน
แบบ pear, peppery alcohol, herbal จากฮอป มีรสมอลตที่นุมนวลคลอ
เคลียจนถึงในตอนจบในแบบ dry ที่อยูใน aftertaste มีความขมปานกลาง
จนถึงสูง ที่ถูกชูใหเดนจากความ dry ตอนจบและคารโบเนชั่นที่สูง ที่อยูคู่ไป
จนถึง aftertaste 

Mouthfeel: มีคารโบเนชั่นสูงมาก มีชีวิตชีวา เนื้อเบียรบางถึงปานกลาง 
บางกวา gravity พอสมควร มีคารโบเนชั่นที่ช่วยทำใหเบยีรรูสึกบาง มี
ความนุมลื่นที่อาจพบความอุนจากแอลกอฮอลได แตตองไมรอนแรงหรือ
ออกมาในแบบ solventy  

Comments: การอางอิงถึง Duvel เปนการรวมรายชื่อของตัวอยางใน
ตลาดจำนวนมากของเบียรสไตลนี้ ซึ่งหมายถึงความแรงของแอลกอฮอล
ที่มาจาก Duvel ผูเปนตนแบบ แบบดัง้เดิมจะใช้ bottle-condition  

History: พัฒนาโดย Moortgat Brewery หลังสงครามโลกครั้งที่ 1 เพื่อ
ตอบสนองตอความนิยมที่เพิ่มขึ้นของเบียร Pilsner เดิมทีเปนเบียรสีเข้ม ที่
เปลี่ยนเปนรูปแบบที่ทันสมัยในช่วงยุค 1970  

Characteristic Ingredients: ใช้มอลต pilsner และใชน้้ำตาลเปน 
adjunct ในปริมาณมาก ใช้ฮอป Continental ใช้ยีสตสไตลเบลเยี่ยมที่ให
ความ fruity ใช้น้ำค่อนข้างออน การใสเครื่องเทศไมใช่แบบดั้งเดิม 

Style Comparison: มักสับสนกับ Belgian Tripel แตจะมีสีที่ออนกวา 
เนื้อเบียรบางกวา crisp และ dry กวา มีแนวโนมที่จะใช้ยีสตที่สนับสนุน
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การสราง ester (โดยเฉพาะคาแรคเตอร pome fruit) มากกวา spicy ใน
ความสมดุล มีคาแรคเตอรจาก late-hop มากกวา 

Vital Statistics: OG: 1.070 – 1.095 
IBUs: 22 – 35 FG: 1.005 – 1.016 
SRM: 3 – 6 ABV: 7.5 – 10.5% 

Commercial Examples: Brigand, Delirium Tremens, Duvel, 
Judas, Lucifer, Russian River Damnation 
Tags: very-high-strength, pale-color, top-fermented, western-
europe, traditional-style, bitter 

 

 

26. MONASTIC ALE 
ศาสนสถานทางศาสนามีประวัติศาสตรในการผลิตเบียรมายาวนานในเบลเยียม แมวาจะมีการหยุดผลิตดวยเหตุจากความขัดแยงและการถูกยึดครองอยางเช่น 
ในช่วงสงครามนโปเลียนและช่วงสงครามโลกครั้งที่ 1 ปจจุบันมศีาสนสถานไมกี่แหงที่ยังผลิตเบียรอยูจริงๆ หลายแหงไดอนุญาตใหนำชื่อไปใชใ้นการผลิตเบียร
เพื่อการพาณิชย แมวาการผลิตจะมีจำกัด แตสไตลดั้งเดิมที่เกิดจากศาสนสถานเหลานี้มีอิทธิพลอยางมากและแพรกระจายออกไปไกลเกินกวาในเบลเยียม 

มีคำศัพทหลายคำที่ใช้เพื่ออธิบายเบียรเหลานี้ หลายคำเปนการปกปองชื่อจากแหลงผลิต และสะทอนถึงแหลงกำเนิดของเบียรมากกวาที่จะเปนสไตล ศาสนสถาน
เหลานี้สามารถผลิตเบียรในสไตลใดก็ไดที่ตองการ แตเบียรที่อธิบายในหมวดนี้คือเบียรที่มักเชื่อมโยงกับประเพณีการผลิตแบบดั้งเดิม 

เราจะแยกเบียรในหมวดนี้วาเปนเบียรที่ไดรับแรงบันดาลใจจากโรงเบยีรทางศาสนา แมจะมีการอางในดานความแตกตาง แตเบียรเหลานี้มีลักษณะที่เหมือนกันใน
จำนวนมากที่ช่วยในการจำแนกประเภท โดยทั่วไปจะเปนเบียรที่หมักดวยยีสต top-fermenting มีการจัดการกับน้ำตาลไดสูง (“more digestible” ในภาษา
เบลเยียม) มีคารโบเนชั่นสูงผานการ bottle conditioning (“refermented in the bottle” ในภาษาเบลเยียม) และมีลักษณะของยีสต ‘เบลเยียม’ ที่ซับซ้อนและมี
สไตลเฉพาะตัว หลายตัวอยางจะมีปริมาณแอลกอฮอลสูง 

26A. Belgian Single 
Overall Impression: เบียรสี Blonde รสขม มีฮอปชัด เบียรสำหรับ
โตะอาหารที่มีความ dry และคารโบเนชั่นสูงมาก มีคาแรคเตอร fruity-
spicy ที่รุนแรงจากยีสตสายพันธุเบลเยี่ยม มีความขมที่สูงที่สงไปถึงใน
ความสมดุล ตามมาดวยมอลตที่ใหความนุม หอมหวานแบบ grainy-sweet 
และฮอปในแบบ spicy-floral  

Aroma: มีคาแรคเตอรจากยีสตสายพันธุเบลเยี่ยมในระดับต่ำปานกลาง
จนถึงสูงปานกลาง ในแบบ fruity-spicy ที่มาพรอมกับกลิ่นฮอปในระดับ
ปานกลางจนถึงต่ำปานกลางในแบบ spicy หรือ floral แตไมค่อยพบฮอป
ในแบบ herbal หรือ citrusy spice มีมอลตในระดับต่ำปานกลางจนถึงต่ำ
ซ่อนอยูดานหลังในแบบ bready, crackery, grainy หรือ light honey 
คาแรคเตอรของผลไมมีไดหลายแบบ (apple, pear, grapefruit, lemon, 
orange, peach, apricot) มี phenol ในแบบ black pepper หรือ clove 
คาแรคเตอร bubblegum ไมเหมาะสม 

Appearance: สีเหลืองออน (pale yellow) ถึงสีทองปานกลาง (medium 
gold) มักมีความชัดเจน มีฟองสีขาวขนาดปานกลางแบบลอนคลื่น เกาะ
แก้วไดดี มี lacing 

Flavor: เริ่มตนดวยรสมอลตที่บางเบาในแบบ honey biscuit, bready 
หรือ cracker มีลักษณะ grainy ในแบบนุม crisp, dry, hoppy-bitter ใน
ตอนจบ มีรส spicy หรือ floral จากฮอปในระดับปานกลาง มี ester ปาน
กลางในทางเดียวกับอโรมา มี spicy phenol บางจนถึงปานกลางในแบบที่
พบในอโรมา มีความขมปานกลางจนถึงสูง ที่ชัดเจนเพราะความ dry 
คาแรคเตอรของยีสตและฮอปลากยาวไปจนถึง aftertaste 

Mouthfeel: เนื้อเบียรปานกลางถึงบางปานกลาง นุมนวล มีคารโบเนชั่น
สูงปานกลางถึงสูง อาจพบความทิ่มแทง ไมควรพบคาแรคเตอรความอุน
จากแอลกอฮอล 

Comments: มักไมมีฉลากหรือมีจำหนายนอกวัดและผลิตไมบอยนัก 
อาจเรียกอีกอยางวาเบียรของนักบวช (monk’s beer) Brother’s beer หรือ
เรียกง่ายๆ วา Blond (เราไมไดใช้คำนี้เพื่อหลีกเลี่ยงความสับสนกับสไตล 

Belgian Blond Ale ที่แตกตางกันมาก) ยีสตจัดการน้ำตาลไดดีมาก 
โดยทั่วไป 85% หรือมากกวา 

History: ในขณะที่โรงเบียรของวัด มีประเพณีในการผลิตเบียรที่มีความ
แรงต่ำเพื่อเปนอาหารประจำวันของนักบวช (Westmalle เริ่มทำเบียรของ
พวกเขาในป 1922) เบียรที่ขมและสีออนสไตลนี้เปนการประดิษฐที่ค่อนข้าง
ทันสมัยซึ่งสะทอนถึงรสนิยมในปจจุบัน Westvleteren ผลิตเบียรเปนครั้ง
แรกในป 1999 และไดเปลี่ยนการผลิตเบียรในแบบ lower-gravity จนเปน
แบบในปจจุบัน 

Characteristic Ingredients: ใช้ pilsner มอลต ยีสตสไตลเบล
เยี่ยม และ Continental ฮอป 

Style Comparison: เปนการตีความของชาวเบลเยี่ยมตอ German 
Pils ที่ใช้ top-ferment ยีสต - มีสีออน ฮอปเดน ยีสตจัดการน้ำตาลดี แตมี
คาแรคเตอรจากยีสตสายพันธุเบลเยี่ยมที่เข้มข้น มีความหวานนอย ยีสต
จัดการน้ำตาลไดสูง มีคาแรคเตอรจากมอลตต่ำ โดยมีฮอปเปนศูนยกลาง
มากกวา Belgian Pale Ale เหมือน Belgian Tripel (ที่มีความขมและความ 
dry) ที่ออนกวามีฮอปหนักกวา มากกวาจะเหมือน Belgian Blond Ale ที่
ออนกวา 
Vital Statistics: OG: 1.044 – 1.054 
IBUs: 25 – 45 FG: 1.004 – 1.010 
SRM: 3 – 5 ABV: 4.8 – 6.0% 
Commercial Examples: Chimay Gold, La Trappe Puur, 
Russian River Redemption, St. Bernardus Extra 4, Westmalle 
Extra, Westvleteren Blond 
Tags: standard-strength, pale-color, top-fermented, western-
europe, craft-style, bitter, hoppy 
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26B. Belgian Dubbel 
Overall Impression: เบียรเอลจากเบลเยี่ยมที่มีสีทองแดงถึงแดงเข้ม 
มีความแรงปานกลาง มีความ malty และซับซ้อน มีรสมอลตเข้มข้น มี 
ester ในแบบ dark หรือ dried fruit มีคาแรคเตอรแอลกอฮอลออนๆที่
ผสมไปกับคาแรคเตอรมอลต แตจบในแบบค่อนข้าง dry  

Aroma: มีกลิ่นมอลตเข้มข้นในระดับปานกลางถึงแรงปานกลาง พรอม
ดวย chocolate caramelized sugar หรือ toast แตหามคั่วหรือไหม มี 
fruity ester ปานกลาง มักเปน dark หรือ dried fruit โดยเฉพาะ raisin 
และ plum บางครั้ง pome fruit หรือ banana; มีความ spicy จาก 
peppery phenol ในระดับต่ำถึงปานกลาง โดยทั่วไปแลวจะไมพบฮอป  แต
อาจพบในแบบ spicy, herbal หรือ floral ในระดับต่ำถึงปานกลาง ใน
ความสมดุลกลิ่นมอลตจะโดดเดนที่สุดแลวตามมาดวย ester และ
เครื่องเทศ เพื่อเพิ่มความซับซ้อน สามารถพบ perfumy alcohol แบบ
ออนๆได 

Appearance: อำพันเข้ม (dark amber) ถึงทองแดง (copper) มีความ
ลึกของสีแดงที่นาดึงดูดใจ โดยทั่วไปจะใส มีฟองสีขาวนวลขนาดใหญ 
หนาแนน เกาะแก้วไดนาน 

Flavor: โปรไฟลรสชาติคลายกับอโรมา (ใช้คำอธิบายและความเข้มข้น
เดียวกัน) สำหรับ malt, ester, phenol, แอลกอฮอล และฮอป มีความขม
ต่ำปานกลางถึงปานกลาง ในความสมดุลมอลตจะโดดเดนที่สุด มี ester 
และ phenol เพื่อเพิ่มความนาสนใจและความซับซ้อนของมอลต มักจะไม
พบรสแอลกอฮอล มีมอลตที่เข้มข้น บางครั้งจะรูสึกหวาน จบรสแบบ dry 
ปานกลางที่มีมอลตใน aftertaste ที่ถูกทำใหเดนออกมาดวย ester และ 
phenol 

Mouthfeel: มีความนุมลื่น มีเนื้อเบียรในแบบปานกลางถึงหนาปาน
กลาง มีคารโบเนชั่นสูงปานกลาง ที่สงผลตอการรับรูในเนื้อเบียร สามารถ
พบคาแรคเตอรแอลกอฮอลตอนอุนไดเล็กนอย แตตองไมรอนแรงหรือ
ออกมาในแบบ solventy  

Comments: ตัวอยางทางการค้าสวนใหญจะอยูในช่วง 6.5 – 7% ABV 
อาจมีรสหวานบางเนื่องจากความขมถูกควบคุมเอาไว แตจริงๆ แลวเบียร
ค่อนข้าง dry  

History: ในขณะที่เบียรสีเข้มที่มีความแรงถูกผลิตมาเปนเวลายาวนาน 
เบียรสไตล Dubbel สมัยใหมไดถูกยอนกลับไปสูเบียร Double Brown หรือ 
Strong Beer ที่ผลิตใน Westmalle ในป 1922 เมื่อโรงเบียรไดรับการสราง
ขึ้นใหมหลังสงครามโลกครั้งที่ 1 ตัวอยางแบบอื่นๆจะเกิดขึ้นหลัง
สงครามโลกครั้งที่ 2  

Characteristic Ingredients: ใช้ยีสตเบลเยี่ยมที่ใหคาแรคเตอร 
spicy-estery มีความประทับใจจากการเลือกใช้มอลตและวัตถุดิบอื่นที่
ซับซ้อน ถึงแมวาแบบดั้งเดิมหลายแบบจะค่อนข้างเรียบง่าย ดวย 
caramelized sugar syrup หรือ unrefined sugar และยีสต ที่ช่วยทำให
ซับซ้อน ใช้ continental ฮอป ไมใชเ้ครื่องเทศ ถามีควรนุมนวล 

Style Comparison: อาจคลายกับ Dunkles Bock แตใช้ Belgian 
yeast และมีคาแรคเตอรจากน้ำตาล มีความแรงและความสมดุลคลายกับ 
Belgian Blond Ale แตมีมอลตและ ester เข้มข้นกวา แรงและเข้มข้นนอย
กวา Belgian Dark Strong Ale  
Vital Statistics: OG: 1.062 – 1.075 
IBUs: 15 – 25 FG: 1.008 – 1.018 
SRM: 10 – 17 ABV: 6.0 – 7.6% 

Commercial Examples: Chimay Red, Corsendonk Bruin, La 
Trappe Dubbel, Rochefort 6, St. Bernardus Pater 6, Westmalle 
Dubbel 
Tags: high-strength, amber-color, top-fermented, western-
europe, traditional-style, malty 

26C. Belgian Tripel 
Overall Impression: เบียรเอลจากเบลเยี่ยม ที่แรง สีออน มีความ 
spicy และรสมอลตที่กลมกลอม มีความขมที่แนน และจบดวยความ dry 
ค่อนข้างมีกลิ่นหอมแบบ spicy, fruity และแอลกอฮอลออนๆที่ผสมกับกลิ่น
มอลตแบบสะอาดรวมกันเปนเครื่องดื่มที่ดื่มง่ายและมีแอลกอฮอลสูง 

Aroma: เหมือนช่อดอกไมที่มีความซับซ้อนแบบไรรอยตอ มีความ spicy 
ปานกลางถึงสูง มี fruity ester ปานกลาง แอลกอฮอลต่ำ ฮอปต่ำ และ
มอลตบางๆ มี phenol ในแบบ spicy, peppery ที่บางทีคลาย clove มี 
ester ที่ทำใหคิดถึง citrus fruit เช่น orange หรือ lemon แตบางครั้งก็อาจ
พบคาแรคเตอรของกลวยตอนสุกเล็กนอย สามารถมีฮอปในแบบ spicy, 
floral หรือบางครั้ง perfumy ได แอลกอฮอลมีความนุมนวล spicy มีความ
เข้มข้นตำ่ มีคาแรคเตอรของมอลตเบาบาง นุมนวล มีความหวานแบบ 
grainy-sweet เล็กนอยหรืออาจคลายน้ำผึ้งเล็กนอย 

Appearance: มีสีเหลืองเข้ม (deep yellow) ถึงอำพันออน (pale 
amber) มีความใส มีชีวิตชีวา ฟองสีขาว แบบครีมมี่หรือคลายหิน เกาะแก้ว
ยาวนาน มี Belgian lace  

Flavor: โปรไฟลรสชาติคลายกับอโรมา (ใช้คำอธิบายเดียวกัน) สำหรับ
มอลต ester, phenol, แอลกอฮอลและฮอป มี ester, phenol และฮอปใน
ระดับต่ำถึงปานกลาง มีแอลกอฮอลต่ำ ที่รวมกันและนำเสนอออกมาอยาง
ดี มีความขมปานกลางถึงสูง ที่ชัดเจนออกมาเพราะความ dry ตอนจบ มี
ความขมปานกลางใน aftertaste พรอมดวยความ spicy-fruity จากยีสต 
ไมควรหวาน 

Mouthfeel: เนื้อเบียรบางปานกลางถึงปานกลาง บางกวา gravity 
พอสมควร มีคารโบเนชั่นที่สูง มีปริมาณแอลกอฮอลที่กะไมได แทบไมมี
ความรูสึกอุนจากแอลกอฮอลหรือรูสึกไดเลย มีชีวิตชีวา ไมควรหนัก 

Comments: มีแอลกอฮอลสูงแตไมมีรสที่รุนแรงของแอลกอฮอล 
ตัวอยางที่ดีที่สุดคือมีแอลกอฮอลออกมาบางแตไมชัดเจน มีคารโบเนชั่นที่
สูงและการจัดการน้ำตาลของยีสตที่สูง ที่ช่วยดึงรสชาติตางๆออกมาและ
ช่วยใหรับรูถึงความ dry ในตอนจบ รูปแบบดั้งเดิมสวนใหญจะมีอยางนอย 
30 IBU และ dry มาก 

History: เปนที่นิยมจากวัดที่ Westmalle ผลิตขึ้นครั้งแรกในป 1931  

Characteristic Ingredients: ใช้มอลต pilsner มักใช้น้ำตาลสีออน
เปน adjunct ใช้ฮอป Continental ยีสตสไตลเบลเยี่ยมที่ใหความ spicy-
fruity การใสเครื่องเทศไมใช่แบบดัง้เดิม ถาใช้คาแรคเตอรตองออกมาเปน
พื้นหลังเทานั้น ใช้น้ำค่อนข้างออน 

Style Comparison: อาจคลายกับ Golden Strong Ale ของเบลเยี่ยม
แตสีเข้มกวาและเนื้อเบียรหนากวาเล็กนอย เนนคาแรคเตอรจาก phenol 
มากกวาและ ester นอยกวา ใสฮอปช่วง late-hop นอยลง ไมควรดูเหมือน 
Blond Barleywine  
Vital Statistics: OG: 1.075 – 1.085 
IBUs: 20 – 40 FG: 1.008 – 1.014 
SRM: 4.5 – 7 ABV: 7.5 – 9.5% 
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Commercial Examples: Chimay Tripel, La Rulles Tripel, La 
Trappe Tripel, St. Bernardus Tripel, Val-Dieu Triple, 
Westmalle Tripel 
Tags: high-strength, pale-color, top-fermented, western-
europe, traditional-style, bitter 

26D. Belgian Dark Strong Ale 
Overall Impression: เบียรเอลจากเบลเยี่ยม ที่สีเข้ม ซับซ้อน และ
แรงมาก ผสมผสานดวยมอลตที่เข้มข้น รส dark fruit และกลิ่น spicy มี
ความซับซ้อน เข้มข้น เนียนนุม และอันตราย 

Aroma: มีกลิ่นที่เข้มขนและซับซ้อนจากการผสมกันของมอลตที่เข้มข้น
และ deep fruit ที่ถูกดันออกมาโดย spicy phenol และแอลกอฮอล มี
คาแรคเตอรของมอลตสูงปานกลางจนถึงสูงในแบบ bready-toasty และ 
dark caramel แตตองไมพบ dark หรือ roasted มอลต มี ester ต่ำปาน
กลางจนถึงแรงในแบบ raisin, plum, dried cherry, fig, date หรือ prune 
มี spicy phenol ในแบบ black pepper หรือ vanilla แตหามมี clove ที่
แสดงออกบนพื้นหลัง มีคาแรคเตอรของแอลกอฮอลต่ำจนถึงปานกลางใน
แบบ soft, spicy, perfumy หรือคลาย rose แตหามรอนแรงหรือเปนแบบ
คลาย solvent ปกติจะไมพบคาแรคเตอรฮอป ถามีควรเปน spicy, floral 
หรือ herbal แบบบางๆ 

Appearance: สีอำพันเข้ม (deep amber) ถึงน้ำตาลอมทองแดงเข้ม 
(deep coppery-brown) (ชื่อ dark ในสไตลสื่อถึงสีที่เข้มกวาสีทอง แตไมใช่สี
ดำ) มีฟองขนาดใหญ หนาแนน เหมือนมูส เกาะแก้วยาวนาน ฟองสีครีมถึง
สีน้ำตาลออน ปกตมิักจะใส 

Flavor: มีรสมอลตที่เข้มข้นและซับซ้อน แตไมหนักในตอนทาย 
คาแรคเตอรของรสชาติจะคลายกับอโรมา (ความคิดเห็นเกี่ยวกับ malt, 
ester, phenol, alcohol และ hop แบบเดียวกัน) รสมอลตเข้มขน้ปานกลาง
ในการรับรู ที่สามารถใหความรูสึกหวานไดหากความขมต่ำ มักจะ dry 
ปานกลางถึง dry ในตอนจบ แมวาอาจมีความหวานถึงปานกลาง มีความ
ขมในระดับต่ำปานกลางจนถึงปานกลาง มีแอลกอฮอลที่ใหความสมดุลแก่
มอลต โดยทั่วไปจะมีความสมดุลจากมอลตที่เข้มข้นแตก็สามารถมีความขม
เสมอกันได ความซับซ้อนของรสชาติควรผสมกันอยางลงตัว การบมจะทำ
ใหเบียรดีขึ้น ตอนจบไมควรหนักหรือเหมือน syrupy  

Mouthfeel: มีคารโบเนชั่นสูงแตไมคม นุมนวลแตสัมผัสถึงแอลกอฮอล
ตอนอุนได เนื้อเบียรเปนไดตั้งแตบางปานกลางจนถึงหนาปานกลางและมี
ความครีมมี่ แตสวนใหญจะเนื้อเบียรปานกลาง 

Comments: รูจักกันในนาม Belgian Quad จากคนที่อยูนอกประเทศ
เบลเยียม (Quadruple เปนชื่อเบียรสไตลหนึ่ง) มีการตีความที่หลากหลาย
กวารูปแบบอื่นๆของเบลเยียม แบบดั้งเดิมมักจะ dry กวาแบบเชิงพาณิชย
สมัยใหม ซึ่งค่อนข้างหวานและเนื้อเบียรหนา มีตัวอยางมากมายเปนที่
ทราบกันดีอยูแลวจากความแรงหรือสีที่กำหนด บางคนอาจเรียกวา Grand 
Cru แตนี่เปนการสื่อถึงคุณภาพมากกวาสไตล 

History: Westvleteren เริ่มสรางเบียรรูปแบบของตัวเองแบบนี้ก่อน
สงครามโลกครั้งที่ 2 โดย Chimay และ Rochefort เพิ่มเบียรสไตลนี้ของ

พวกเขาหลังจากนั้น โรงเบียรของวัดอื่นๆ ไดสรางเบียรแบบนี้ขึ้นเมื่อปลาย
ศตวรรษที่ 20 แตโรงเบียรที่ไมใช่ศาสนสถานบางแหงเริ่มผลิตเบียรที่
คลายกันตั้งแตประมาณป 1960  

Characteristic Ingredients: ใช้ยีสตเบลเยี่ยมที่ใหคาแรคเตอร 
spicy-estery ใหความประทบัใจจากการเลือกใช้มอลตและวัตถุดิบอื่นที่
ซับซ้อน ถึงแมวาแบบดั้งเดิมหลายแบบจะค่อนข้างเรียบง่าย ดวย 
caramelized sugar syrup หรือ unrefined sugar และยีสตที่ใหความ
ซับซ้อน ใช้ Continental ฮอป ปกตไิมใชเ้ครื่องเทศ ถามีควรนุมนวล 

Style Comparison: คลายกับ Belgian Dubbel ที่หนักกวา เนื้อเบียร
แนนกวา มีมอลตที่เข้มข้นมากขึ้น ไมขมหรือ hoppy แบบ Belgian Tripel 
แตมีความแรงใกลเคียงกัน 

Vital Statistics: OG: 1.075 – 1.110 
IBUs: 20 – 35 FG: 1.010 – 1.024 
SRM: 12 – 22 ABV: 8.0 – 12.0% 
Commercial Examples: Achel Extra Bruin, Boulevard The 
Sixth Glass, Chimay Blue, Rochefort 10, St. Bernardus Abt 12, 
Westvleteren 12 
Tags: very-high-strength, amber-color, top-fermented, 
western-europe, traditional-style, malty 
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27. HISTORICAL BEER 
หมวดหมูเบียรประวัติศาสตร (Historical Beer) ประกอบดวยสไตลที่แทบจะหายไปในยุคปจจุบัน หรือสไตลที่เคยไดรับความนิยมมากในอดีตและตอนนี้รูจักกัน
เฉพาะในรูปแบบที่ถูกสรางขึ้นมาใหม หมวดหมูนี้ยังสามารถใช้สำหรับเบียรแบบดั้งเดิมหรือพื้นเมืองที่มีความสำคัญทางวัฒนธรรมในบางประเทศ การจัดเบียรใน
หมวดหมูนี้ไมไดหมายความวาเบียรนั้นไมไดถูกผลิตอีกในปจจุบัน แตเปนเพียงสไตลที่เล็กนอยมากหรืออาจอยูในกระบวนการค้นพบใหมโดยผูผลิตคราฟทเบยีร 

เบียรประวัติศาสตรสามารถเปนสไตลยอยที่ถูกผลิตในเชิงพาณิชยในปจจบุันหรือไมก็ได ซึ่งไมอยูในแนวทางสไตลเบียร ในฐานะสไตลคลาสสิก อาจเปนเพราะเรา
ไมเคยไดยินเกี่ยวกับมัน ไมเคยเห็นในงานแข่งขัน หรือมีข้อมูลไมเพียงพอในการจัดเตรียมแนวทางการตัดสินที่เหมาะสม หากเปนสไตลที่มีชื่อที่ใช้จริงหรือเคยใช้ ก็
มีแนวโนมที่จะอยูในหมวดหมูนี้ สไตลนี้ไมใช่สำหรับเบียรทดลองที่ไมเคยผลิต หรือสไตลคลาสสิกอื่นๆ ที่มีสวนผสมพิเศษเพิ่มเติม 

เบียรประวัติศาสตรใดๆ ที่ระบุในหมวดหมูนี้หรืออยูในรายการสไตลชั่วคราวจะถือเปนสไตลคลาสสิกสำหรับวัตถุประสงค์ในการเข้าสูหมวดหมูเบียรประเภทพิเศษ
ที่มีสวนผสมเพิ่มเติม (ผลไม เครื่องเทศ ไม รมควัน ฯลฯ) นั่นหมายความวาเบียรสไตลประวัติศาสตรสามารถใช้เปนสไตลพื้นฐานสำหรับเบียรประเภทพิเศษได
โดยไมทำใหเบียรนั้นกลายเปนเบียรทดลองโดยอัตโนมัติ 

BJCP ยินดีตอนรับการสงข้อมูลเกี่ยวกับสไตลประวัติศาสตรที่ไดรับการวิจัยอยางดี ซึ่งอาจเหมาะสำหรับรายการสไตลชั่วคราวในเว็บไซตของเรา หรือสำหรับการ
รวมไวในแนวทางเหลานี้ในอนาคต 

Entry Instructions: ผูเข้าประกวดตองระบุสไตลที่มีคำอธิบายที่ใหโดย BJCP จากรายการดานลาง หรือระบุสไตลเบียรประวัติศาสตรอื่นที่ไมไดอธิบายไว
ในคู่มือนี้ ในกรณีที่เปนสไตลที่มีการเปลี่ยนแปลงอยางมีนัยสำคัญตลอดหลายป (เช่น Porter หรือ Stout) ผูเข้าประกวดสามารถระบุสไตล BJCP ที่มีอยูพรอมกับ
ยุคของสไตลนั้น (เช่น English Porter ป 1820) เมื่อผูเข้าประกวดระบุสไตลที่ไมไดอยูในรายการทีใ่หโดย BJCP ในหมวดหมูนี้หรือในรายการสไตลชั่วคราว ผูเข้า
ประกวดตองใหคำอธิบายของสไตลนั้นๆ เพื่อกรรมการผูตัดสินจะไดมีข้อมูลอยางเพียงพอ เพื่อใหเบียรสามารถถูกตัดสินได หากเบียรถูกสงเข้าสูการประกวดโดย
มีเพียงชื่อสไตลและไมมีคำอธิบาย จะมีโอกาสนอยมากที่ผูตัดสินจะเข้าใจวิธีการตัดสินเบียรนั้น 

ตัวอยางที่กำหนดไวในปจจุบัน: Kellerbier, Kentucky Common, Lichtenhainer, London Brown Ale, Piwo Grodziskie, Pre-Prohibition Lager, Pre-
Prohibition Porter, Roggenbier, Sahti 

Historical Beer: Kellerbier 
Kellerbier แทจริงแลวเปนเบียรประเภท Märzen ที่มาจากภูมิภาค 
Franconia ของเยอรมนี รูปแบบดั้งเดิมอื่นๆ นั้นอางอิงจากเบียร Munich 
Helles และ Dunkel Lager; รุนที่มีพื้นฐานมาจาก Pils เปนคิดค้นที่
ทันสมัยกวา มีความนิยมที่กวางขึ้นในระดับสากลและมีการผลิตที่มากขึ้น 

Overall Impression: เบียรลาเกอรเยอรมัน แบบ unfiltered, 
unpasteurized ยีสตจัดการน้ำตาลไดเต็มที่ แบบดั้งเดิมจะเสริฟจาก 
lagering vessel ดูเข้มข้นและรสแรงกวาปกติเล็กนอย มีความ rustic 
มากกวาสไตลตนแบบ เปนเบียรสดที่ไมมีข้อผิดพลาดจากการหมัก ในแบบ
ที่ยังไมสมบูรณ (young, green beer) 

Aroma: แสดงออกถึงสไตลพื้นฐาน อาจพบคาแรคเตอร bready, yeasty 
ที่มากขึ้นจากยีสต มีความคลีน แบบที่สีออนจะมีฮอปชัดเจนกวาแบบสีเข้ม
ซึ่งจะมีมอลตในแบบเข้มข้น 

Appearance: แสดงออกถึงสไตลพื้นฐาน สามารถมีความขุ่นไดแตไม
ควรออกแบบขมุกขมัว คลายกับสไตลพื้นฐานที่มีสีเข้มกวาเล็กนอย 

Flavor: แสดงออกถึงสไตลพื้นฐาน อาจพบคาแรคเตอร bready, yeasty 
ที่มากขึ้นจากยีสต แบบที่สีออนจะมีฮอปชัดเจนกวาแบบสีเข้มซึ่งจะมีมอลต
ในแบบเข้มข้น แตไมควรเปนแบบคั่ว อาจจะมีความขมมากกวาสไตล
พื้นฐานเล็กนอย และจบแบบแรงมากขึ้นเล็กนอย ผานการหมักที่สมบูรณ มี
โปรไฟลการหมักที่สะอาด ไมควรมีคาแรคเตอรที่ผิดพลาดแบบ eggy, 
buttery, apple หรือความผิดพลาดที่คลายกัน 

Mouthfeel: แสดงออกถึงสไตลพื้นฐาน อาจมีเนื้อเบียรและความครีมมี่
ที่มากกวาสไตลพื้นฐาน มีคารโบเนชัน่ระดับเดียวกับสไตลพื้นฐานหรือ
อาจจะต่ำกวา 

Comments: เกี่ยวกับรูปแบบการเสิรฟแบบดั้งเดิมเปนมากกวาสไตล
เบียร แตเบียรเหลานี้ก็มีรสสัมผัสที่ตางจากสไตลพื้นฐาน ควรตัดสินเบียร

ประเภทนี้ในแบบ Specialty-Type Beers พิจารณาขอบเขตของ Kellerbier 
ใหอยูในช่วงของ Helles ถึง Märzen ถึง Dunkel ใหอยูในช่วงนี้ ดังนั้น
อนุญาติใหผูผลิตเบียรสามารถเลือกช่วงที่ใกลเคียงที่ตองการที่สุดโดยไม
ตองเครงครัดมากเกินไปในสไตลพื้นฐาน 

ชื่อนี้หมายถึง cellar beer ที่เปนธรรมชาติ นุมนวล เปน German lagerbier 
ในแบบตามฤดูกาล ที่ดูแลอยางดีและมีไวบริการในรานเบียร คลาย British 
Bitter เปนสิ่งที่ดีที่สุดจากทองถิ่น ในแบบขวดอาจจะขาดคาแรคเตอรของ
ความสดใหม 

History: เดิมหมายถึงเบียรลาเกอรที่บมในถ้ำหรือหองใตดินใตโรงเบียร 
แลวเสิรฟจากที่นั่น ตอนแรกหมายความถึง amber lager จาก Franconia 
และตอมาก็ใช้กับสไตลทองถิ่นใน Munich ปจจุบันใช้ในระดับสากลเพื่อ
สราง Pils ในแบบพิเศษ แบบดั้งเดิมคือวิธีการเสิรฟเบียรแบบพิเศษในช่วง
หนารอนของ Bavaria แตตอนนี้กลายเปนคำศัพททางการตลาดสำหรับ
เบียร unfiltered lager 

Characteristic Ingredients: แสดงออกถึงสไตลพื้นฐาน แบบ
ดั้งเดิมจะทำใหเกิดคารโบเนชั่นโดยธรรมชาติ การทำ dry-hop ไมใชว่ิธีการ
ทำเบียรแบบดั้งเดิมของเยอรมัน แตเปนเทคนิคที่ใช้กับเบียร pale สมัยใหม 
ที่ยอมใหใช้กับสไตลนี้ตราบใดที่เบียรยังสมดุล แบบดั้งเดิมจะเปนเบียรที่
ผานการ lagering และ unfiltered เบียรเหลานี้ไมไดเกิดมาเพื่อบรรจุ
สำหรับขายภายนอก 

Style Comparison: เข้มข้นและหนักแนนกวาสไตลพื้นฐาน อาจมีเนื้อ
เบียรและ mouthfeel มากกวา สามารถขุ่นกวาสไตลพื้นฐานไดเล็กนอย 

Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขนัตองระบุสไตลพื้นฐาน:  German 
Pils, Munich Helles, Märzen, or Munich Dunkel. 

Vital Statistics: เหมือนกับสไตลพื้นฐาน 
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Commercial Examples: Märzen – Faust Kräusen 
Naturtrüb, Mahrs Bräu aU Ungespundet Kellerbier; Dunkel – 
Engel Kellerbier Dunkel, Paulaner Ur-Dunkel Naturtrüb; 
Helles – ABK Kellerbier Naturtrüb, Löwenbräu 1747 Original; 
Pils – Giesinger Feines Pilschen, Ketterer Zwickel-Pils  
Tags: standard-strength, bottom-fermented, central-europe, 
traditional-style, balanced 

Historical Beer: Kentucky Common 
Overall Impression: เบยีรดำที่สะอาด dry ใหความสดชื่น มีมอลต
เล็กนอยและมีคารโบเนชั่นสูง มีรสชาตินุมนวล ดวยคาแรคเตอร toast 
และ caramel ออนๆ เสิรฟแบบสดๆ เปน session beer  

Aroma: มีมอลตแบบ grainy แบบคลายข้าวโพดหรือหอมหวานในระดับ
ต่ำถึงปานกลาง ที่มาพรอม toast, biscuity-grainy, bready หรือ caramel 
มีฮอปอโรมาในระดับต่ำปานกลางถึงปานกลาง ในแบบ floral หรือ spicy 
มีโปรไฟลการหมักที่สะอาด อาจพบ ester แบบ berry บางๆ สามารถมี 
DMS ในระดับต่ำได หามมีความเปรี้ยว มีมอลตนำในความสมดุล 

Appearance: สีเหลืองอำพัน (amber-orange) ถึงน้ำตาล (brown) ปกติ
จะใสแตอาจพบความขุ่นอยูบาง ฟองอาจไมติดทนนาน ฟองมักจะเปนสี
ขาวถึงสีเบจ 

Flavor: รสมอลตแบบ grainy ที่มีรสหวาน มากับ caramel, toffee, 
bready หรือ biscuity ในระดับต่ำจนถึงต่ำปานกลาง ปกติจะมีรสแบบออน
ในแบบ adjunct เบียร อาจพบรส grainy และข้าวโพดแบบต่ำไดทัว่ไป ม ี
ฮอปในระดับต่ำจนถึงปานกลางในแบบ floral หรือ spicy มีความขมต่ำถึง
ปานกลาง ไมมีรสค้างในคอหรือความกระดางใน aftertaste อาจพบความ 
fruity ในแบบต่ำ มีมอลตนำในความสมดุล แตอาจพบรส flinty หรือ 
minerally จาก sulfate ได จบแบบคอนข้าง dry หามมีความเปรี้ยว 

Mouthfeel: เนื้อเบียรบางปานกลางถึงปานกลาง ใหสัมผัสที่ค่อนข้างนุม 
มีคารโบเนชั่นสูง สามารถมีรสสัมผัสแบบครีมมี่ได 

Comments: สไตลนี้ในแบบที่ทันสมัยมักพูดถึง lactic sourness หรือ 
sour mashing แตประวัติการผลิตตั้งแตราวป 1900 ที่โรงเบียรขนาดใหญ
ไมมีการบันทึกวามีการทำ long acid rests, sour mashing หรือ 
extensive aging พวกนี้คือสิ่งประดิษฐจาก homebrewer ยุคใหม โดยมี
ทฤษฎีวาเนื่องจากผูผลิต Bourbon ในทองถิ่นใช้การทำ sour mash ผูผลิต
เบียรจงึตองทำเช่นนั้นดวย ไมมีบันทึกใดที่บงบอกวามีการทำ sour 
mashing หรือกระทั้งมีความเปรี้ยวในเบียร ตรงกันข้ามกับที่มันถูกตมให
เปนเบียรเอลทีร่าคาถูกที่ทำกันในปจจุบัน ถาจะทำแบบเปรี้ยวใหสงเข้า
หมวด 28B Mixed-Fermentation Sour Beer 

History: Kentucky Common คือตนแบบของอเมริกา ที่เกือบจะผลิต
และขายเฉพาะใน Louisville, Kentucky ตั้งแตช่วงหลังสงครามกลางเมือง
จนถึงช่วง Prohibition มีราคาไมแพงและผลิตไดรวดเร็ว บรรจุลงในถังใน
ขณะที่การหมักยังทำงานอยู และอัดแนนเพื่อใหเกิดคารโบเนชั่นในหองใต
ดิน ก่อนที่สไตลนี้จะหายไป มีสัดสวนประมาณ 75% ของยอดขายทั่วเมือง 
Louisville 

บางคนสันนิษฐานวาเปน Cream Ale ที่มีสีเข้ม ผลิตโดยผูผลิตเบียรชาว
เยอรมันผูอพยพ ที่เพิ่ม darker grain เพื่อเพิ่ม acidity ของน้ำที่มี 
carbonate ในทองถิ่น 

Characteristic Ingredients: ใช้มอลตข้าวบารเลยหกแถว corn 
grit, caramel และมอลตดำ ฮอปที่ใหความขมแบบ rustic ใช้ Continental 
ฮอปนำเข้าในตอนจบ น้ำที่มี carbonate สูง และใช้เอลยีสต 

 Style Comparison: เหมือน Cream Ale ที่มีสีเข้มที่เนนข้าวโพด มีรส
มอลตแบบบางเบา รสชาติและความสมดุลของมอลตนาจะใกลเคียงที่สุด
กับเบียรที่มี adjunct เปนตัวขับเคลื่อนอยาง International Amber หรือ 
Dark Lager, Irish Red Ale หรือ Belgian Pale Ale  
Vital Statistics: OG: 1.044 – 1.055 
IBUs: 15 – 30 FG: 1.010 – 1.018 
SRM: 11 – 20 ABV: 4.0 – 5.5% 
Commercial Examples: Apocalypse Brew Works 1912 
Tags: standard-strength, amber-color, top-fermented, north-
america, historical-style, balanced 

Historical Beer: Lichtenhainer 
Overall Impression: เบียรข้าวสาลีที่เปรี้ยว มีคาแรคเตอรรมควัน มี 
gravity ต่ำมีประวัติศาสตรจากใจกลางยุโรป มีความซับซ้อนและสดชื่นจาก
คารโบเนชั่นที่สูงและจากยีสตที่จัดการน้ำตาลไดสูง คู่ไปกับความขมต่ำและ
ความเปรี้ยวปานกลาง 

Aroma: มีกลิ่นรมควันที่สดใหมปานกลาง มีความเปรี้ยวออนๆ มี fruity 
ester แบบต่ำปานกลางในแบบ apple หรือ lemon มีมอลตในแบบ 
bready, grainy ปานกลาง คาแรคเตอรรมควันแรงกวากลิ่น bready และ
ในความรมควันยังใหความรูสึก dry เหมือนกับกลิ่นหลงเหลือจากกองไฟ
เก่า ไมใช่ควันแบบ ‘greasy’ ไมมีฮอป 

Appearance: ฟองหนาคลายหิน สีขาวนวล เกาะแก้วไดดี มีสีเหลือง
(yellow) จนถึงสีทอง (gold) ใสปานกลาง อาจมีความขุ่นบาง 

Flavor: มีรส fruity เข้มแรงปานกลาง อาจเปน lemon หรอื apple มี
ความเข้มข้นปานกลาง มีความ tartness ที่สะอาดจาก lactic ที่คลีนโดยไม
มีความ funky มีอโรมาคลายควันจากไมแหงที่แรงปานกลาง จบรสในแบบ 
dry ที่มี acidity และ smoke ใน aftertaste มีความขมต่ำ acidity ช่วยทำ
ใหสมดุลไมใช่จากฮอป สดใหม สะอาด และฝาดเล็กนอยใน aftertaste 
คาแรคเตอรจากข้าวสาลีจะอยูในแบบต่ำ โดยที่การรมควันและ acidity จะ
โดดเดนในความสมดุล รส tart, lemony หรือ green apple จะแรงที่สุดใน
ตอนจบรสโดยมีคาแรคเตอรรมควันอยูข้างๆ ไมมีฮอป 

Mouthfeel: มี acidity ที่ซาบซ่า มีคารโบเนชั่นสูง เนื้อเบียรบางปาน
กลางถึงปานกลาง 

Comments: เสิรฟตอนเบียรสดใหม คาแรคเตอรรมควันและความ
เปรี้ยวเปนสวนผสมที่ผิดปกติแตสามารถใหรสชาติได 

History: กำเนิดใน Lichtenhain ใน Thüringen (เยอรมันตอนกลาง) 
ไดรับความนิยมสูงสุดในช่วงปลายทศวรรษ 1800 และแพรหลายไปทั่ว
เมือง Thüringen เหมือนกับ Berliner Weisse ช่วงก่อนป 1840  

Characteristic Ingredients: Smoked barley มอลต, wheat 
มอลต, Lacto, ใช้ยีสต top-ferment ใช้ grist ไดหลากหลาย แตทั่วไปควร
ใช้ wheat 30-50% สามารถใช้ barley มอลตอยางเดียวก็ได 

Style Comparison: เบียรข้าวสาลีจากยุโรปกลางที่มีแอลกอฮอลต่ำ มี
ประวัติศาสตรและอยูในตระกูลเดียวกับ Gose, Grodziskie และ Berliner 
Weisse มีองค์ประกอบจากทั้งสามสไตล แตมีความสมดุลที่เปนเอกลักษณ 
คาแรคเตอรความเปรี้ยวและรมควันไมพบในรูปแบบอื่น ไมม ีacidity เทา 
Berliner Weisse คลายกับ Gose ในแบบรมควันที่ไมมี coriander และ 
salt หรือเปน Grodziskie แบบที่มีความเปนกรดคลาย Gose  
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Vital Statistics: OG: 1.032 – 1.040 
IBUs: 5 – 12 FG: 1.004 – 1.008 
SRM: 3 – 6 ABV: 3.5 – 4.7% 
Commercial Examples: Live Oak Lichtenhainer, Wöllnitzer 
Weissbier 
Tags: standard-strength, pale-color, top-fermented, central-
europe, historical-style, wheat-beer-family, sour, smoke 

Historical Beer: London Brown Ale 
Overall Impression: เบียร Dark Brown Ale ที่สดใส มีความหวาน 
มีมอลตชัด มีแอลกอฮอลต่ำ พรอมความซบัซ้อนจากมอลตในแบบ 
caramel และ toffee และจบดวยรสหวาน 

Aroma: มีกลิ่นหวานจากมอลตแบบปานกลาง มักมีกลิ่นเข้มข้นในแบบ 
caramel หรือคลาย toffee มี fruity ester ในระดับต่ำถึงปานกลาง มัก
ออกเปน dark fruit เช่น plum สามารถพบฮอปในระดับต่ำมากในแบบ 
earthy หรือ floral ได 

Appearance: สีน้ำตาลปานกลาง (medium brown) ถึงเข้มมาก (very 
dark brown) เกือบเปนสีดำได เกือบจะทึบแสง แมวาควรจะค่อนข้างใส
หากมองเห็นได มีฟองต่ำถึงปานกลาง สีขาวนวลถึงถึงสีน้ำตาลออน 

Flavor: มีรสหวานจากมอลตในแบบ caramel หรือ toffee ที่ลึกและติด
ทนถึงตอนจบ มักมีกลิ่นของ biscuit และ coffee บาทีอาจพบ ester ใน
แบบ dark fruit มีโปรไฟลการหมักที่สะอาดในแบบ English ale มีความขม
ต่ำ สามารถพบฮอปในแบบ earthy หรือ floral ได แตหายาก สามารถพบ
รสขมจากมอลตคั่วหรือ black มอลตแบบปานกลางได จบรสแบบหวาน
ปานกลาง พรอมความนุมนวล และมีมอลตใน aftertaste อาจพบรสหวาน
แบบน้ำตาลได 

Mouthfeel: มีเนื้อเบียรปานกลาง แตความหวานที่หลงเหลืออยูอาจทำ
ใหรูสึกหนา มีคารโบเนชั้นต่ำปานกลางถึงปานกลาง เนื้อเบียรครีมมี่และ
เนียนนุมเพราะ gravity  

Comments: หายากมากขึ้น; Mann's มีสวนแบงการตลาดมากกวา 
90% ในสหราชอาณาจักร แตอยูในกลุมเล็กๆที่กำลังจะหายไป มาในรูป
ขวดเสมอ นิยมนำมาผสมกับ cask mild หรือ bitter เพื่อใหความหวาน
สำหรับในผับ ในแบบเชิงพาณิชยจะผานการ pasteurized และ back-
sweetened ทำใหมีรสหวานแบบ sugary-sweet มากขึ้น 

History: พัฒนาโดย Mann's เปนผลิตภัณฑแบบบรรจุขวดในช่วงป 
1902 โดยในขณะนั้นอางวาเปน “เบียรที่หวานที่สุดในลอนดอน” ในรูปแบบ
ก่อนสงครามโลกครั้งที่ 1 อยูที่ประมาณ 5% ABV แตมีความสมดุลทั่วไปเทา
เดิม ความนิยมลดลงในช่วงครึ่งหลังของศตวรรษที่ 20 และตอนนี้เกือบจะ
สูญพันธุ 

Characteristic Ingredients: ใช้ pale ale มอลตของอังกฤษเปน 
base ใช้ darker caramel มอลตในสัดสวนที่มาก และบางทีใช้ black 
มอลตและ wheat มอลต (การใช้ grist แบบดั้งเดิมของ Mann’s – แบรนด
อื่นอาจใช้ dark sugar เพื่อสีและรสชาติ) น้ำที่มี carbonate ปานกลางถึง
สูง ใชฮ้อปอังกฤษ ถา pasteurized จะเพิ่มความหวานหลังการหมักดวย 
lactose สารใหความหวานเทียม หรือ sucrose  

Style Comparison: อาจดูเหมือน Sweet Stout ในแบบคั่วต่ำ (และ 
gravity ต่ำกวา อยางนอยสำหรับตัวอยาง sweet stout ของสหรัฐฯ) หรือ
แบบที่หวานของ Dark Mild  
 

Vital Statistics: OG: 1.033 – 1.038  
IBUs: 15 – 20 FG: 1.012 – 1.015 
SRM: 22 – 35 ABV: 2.8 – 3.6% 
Commercial Examples: Harveys Bloomsbury Brown Ale, 
Mann's Brown Ale 
Tags: session-strength, dark-color, top-fermented, british-
isles, historical-style, brown-ale-family, malty, sweet 

Historical Beer: Piwo Grodziskie 
Overall Impression: เบียรข้าวสาลีในประวัติศาสตรจากยุโรป
ตอนกลาง ที่มี gravity ต่ำ มีความขม มีการรมควันดวยไมโอค มีโปรไฟล
การหมักที่สะอาดและไมเปรี้ยว มีคารโบเนชั่นทีสู่ง dry crisp และใหความ
สดชื่น 

Aroma: มีกลิ่นควันจากไมโอคในระดับต่ำถึงปานกลาง เปนกลิ่นที่โดด
เดนที่สุด แตบางทีอาจมาอยางนุมนวลและรับรูไดยาก มีฮอปในระดับต่ำใน
แบบ spicy, herbal หรือ floral แตจะมีอโรมานอยกวาหรือเทากับกลิ่น
รมควัน ในเบียรตัวอยางที่ดีอาจพบกลิ่น grainy wheat เล็กนอย มีกลิ่น
หอมที่สะอาด ถาพบ ester ในแบบ pome fruit ออนๆ (โดยเฉพาะ ripe 
red apple หรือ pear) จะเปนสิ่งดี ไมม ีacidity สามารถพบ sulfur แบบ
บางๆได 

Appearance: สีเหลืองออน (pale yellow) ถึงสีทอง (gold) ที่มีความ
ชัดเจนดีเยี่ยม ฟองสูงเปนลูกคลื่น สีขาว แนนกระชับ เกาะแก้วไดดีเปน
พิเศษ ความขุ่นคือความผิดพลาด 

Flavor: มีรสควันจากไมโอคในระดับต่ำปานกลางถึงปานกลาง ที่พบเปน
อยางแรกและอยูยาวไปจนจบ คาแรคเตอรควันในรสชาติอาจแรงกวาใน 
อโรมา ลักษณะการรมควันนั้นออนโยน ไมควรรุนแรง และใหความรูสึกถึง
ความหวาน มีความขมปานกลางจนถึงสูงที่เดนชัดและอยูไปจนจบ ความ
สมดุลมาจากความขม มีรสฮอปต่ำในแบบ spicy, herbal หรือ floral มี
คาแรคเตอร grainy wheat เปนพื้นหลัง มี ester ต่ำในแบบ pome fruit 
(red apple หรือ pear) มีความ dry และ crisp ในตอนจบ ไมมีรสเปรี้ยว 

Mouthfeel: เนื้อเบียรบางพรอมความ crisp และ dry ในตอนจบ มีคาร
โบเนชั่นค่อนข้างสูงและสามารถพบการกัดลิ้นจากความซ่าได ไมพบความ
อุนจากแอลกอฮอล 

Comments: ออกเสียงเปนภาษาอังกฤษวา “pivo grow-JEES-kee- uh” 
(ความหมาย: Grodzisk beer) รูจักกันในชื่อ Grätzer (ออกเสียงวา 
“GRATE-sir”) ในประเทศที่ใช้ภาษาเยอรมัน และในวรรณกรรมเบียรบาง
เรื่อง แบบดั้งเดิมใช้วิธี multi-step mash, long boil (~2 ชั่วโมง) และยีสต
เบียรหลายสายพันธุ เบียรจะไมผานการกรอง แตใช้ Isinglass เพื่อทำให
เบียรใสก่อนบรรจุ แบบดั้งเดิมจะเสริฟในเครื่องแก้วทรงกรวยแบบสูง 
เพื่อใหเห็นฟองที่ชัดเจน 

History: ไดรับการพัฒนาใหเปนสไตลที่ไมเหมือนใครเมื่อหลายศตวรรษ
ก่อนในเมือง Grodzisk ของโปแลนด (รูจักกันในชื่อ Grätz เมื่อถูกปกครอง
โดย Prussia และ Germany) มีชื่อเสียงและไดรับความนิยม จนขยายไปยัง
สวนอื่นๆ ของโลกอยางรวดเร็วในปลายศตวรรษที่ 19 และตนศตวรรษที่ 
20 การผลิตในแบบเชิงพาณิชยไดลดลงหลังสงครามโลกครั้งที่ 2 และยุติ
ลงในทศวรรษ 1990 คำอธิบายลักษณะนี้อธิบายสไตลดั้งเดิมในช่วงเวลาที่
ไดรับความนิยมสูงสุด 
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Characteristic Ingredients: มอลตข้าวสาลีแบบรมควันโอคซึ่งมี
ลักษณะควันที่รุนแรงนอยกวา Rauchmalz ของเยอรมันและคุณภาพที่ dry 
กวา crisp และ lean กวา - รสแบบเบคอนรมควันหรือรสแฮมไมเหมาะสม 
ใช้ฮอปดั้งเดิมของโปแลนด เช็ก หรือเยอรมัน ใช้น้ำที่มี sulfate และมีความ
กระดางปานกลาง ยีสตเอลที่คลีนและจัดการน้ำตาลไดดี; ยีสต Weizen ไม
เหมาะสม 

Style Comparison: มีความแรงคลายกับ Berliner Weisse แตไม
เปรี้ยวและมีความขมกวามาก มีลักษณะแบบรมควันแตเข้มข้นนอยกวาใน 
Rauchbier มี gravity นอยกวา Lichtenhainer แตขมกวาและไมเปรี้ยว ขม
กวา Gose แตไมมีเกลือและเครื่องเทศ 

Vital Statistics: OG: 1.028 – 1.032 
IBUs: 20 – 35 FG: 1.006 – 1.012 
SRM: 3 – 6 ABV: 2.5 – 3.3% 
Commercial Examples: Live Oak Grodziskie 
Tags: session-strength, pale-color, top-fermented, central-
europe, historical-style, wheat-beer-family, bitter, smoke 

Historical Beer: Pre-Prohibition Lager 
Overall Impression: เบียร Pale American adjunct lager ที่ขมและ 
hoppy มักมีรสชาติ corny ที่เข้มข้น แตก็มีในรูปแบบที่มีรสกลางมากกวา
และ crisp มากกวา 

Aroma: มีมอลตในแบบ grainy ในระดับต่ำถึงปานกลาง สามารถมี
ความหวานคลายข้าวโพดในระดับต่ำถึงปานกลางได มีกลิ่นฮอปปานกลาง
จนถึงสูงปานกลางในแบบ rustic, floral, herbal หรือ spicy โดยไมใช้ฮอป
สมัยใหมในแบบ fruity หรือ citrusy มีโปรไฟลการหมักที่สะอาด อาจพบ
คาแรคเตอรจากยีสตได คลาย American Lager สมัยใหม ยอมรับการมี 
DMS ได 

Appearance: สีเหลือง (yellow) ถึงสีทองเข้ม (deep gold) มีฟองสีขาว
ชัดเจน เกาะติดแก้วยาวนาน ใสสวาง 

Flavor: มีรสมอลตในระดับปานกลางถึงสูงปานกลางในแบบ grainy 
สามารถเลือกใหมีความกลมกลอมของข้าวโพดหรือความหวานที่ชัดเจนได 
มีความขมจากฮอปที่เดนชัด ที่คู่ไปกับมอลตและอยูไปถึงตอนจบที ่dry หรือ
นุมจนถึง crisp มีฮอปปานกลางจนถึงสูงในแบบ rustic, floral, herbal 
หรือ spicy มีความขมปานกลางจนถึงสูงที่ไมค้างในคอหรือกระดางใน 
aftertaste ทั่วไปจะมีโปรไฟลการหมักเปนกลาง แตอนุญาตใหใช้ยีสตบาง
ตัวที่ใหคาแรคเตอรคลายกับ American Lager ได 

Mouthfeel: เนื้อเบียรปานกลางถึงหนาปานกลาง ใหความรูสึกในปากที่
เข้มข้นและกลมกลอม นุมนวลและผานการ lagering ที่ดี มีคารโบเนชั่นใน
ระดับปานกลางถึงสูง 

Comments: บางครั้งเรียกวา Classic American Pilsner รูปแบบที่ใช้
ข้าวเปนวัตถุดิบจะ crisp กวามีคาแรคเตอรเปนกลางมากกวา และไมมีรส
แบบข้าวโพด 

History: ดัดแปลงมาจาก continental lager โดยผูผลิตเบียรชาว
เยอรมันที่ยายถิ่นมาในอเมริกาช่วงกลางป ค.ศ. 1800 กลายเปนที่นิยมมาก
ที่สุดในยุค 1870 แตลดความแรง ความขม และความนิยมลงหลังการ 
Prohibition สวนใหญถูกแทนดวย Standard American Lager ถูกกลับมา
ผลิตอีกครั้งโดย homebrewer ในช่วงกลางทศวรรษ 1990 แตมีตัวอยาง
เชิงพาณิชยนอย 

Characteristic Ingredients: ข้าวบารเลยหกแถว ใช้ adjunct เปน
ข้าวโพดหรือข้าว มากถึง 30% ใช้ฮอปอเมริกันแบบดั้งเดิมหรือ Continental 
การใชฮ้อปอเมริกันสมัยใหมไมเหมาะสม ใช้ลาเกอรยีสต 

Style Comparison: ความสมดุลและความขมคลาย Czech Premium 
Pale Lager สมัยใหม แตมีการแสดง American grain และ hop จากยุค
ก่อน Prohibition แรงกวา มีความขมมากกวา และเต็มรสชาติมากกวา 
Pale American Lager สมัยใหม และมักจะมีแอลกอฮอลสูงกวา 

Vital Statistics: OG: 1.044 – 1.060 
IBUs: 25 – 40 FG: 1.010 – 1.015 
SRM: 3 – 6 ABV: 4.5 – 6.0% 
Commercial Examples: Capital Supper Club, Coors Batch 
19, Little Harpeth Chicken Scratch, Schell Deer Brand, Urban 
Chestnut Forest Park Pilsner 
Tags: standard-strength, pale-color, bottom-fermented, 
lagered, north-america, historical-style, pilsner-family, bitter, 
hoppy 

Historical Beer: Pre-Prohibition Porter 
Overall Impression: เปนการดัดแปลง English Porter ใน
ประวัติศาสตรของอเมริกาโดยผูผลิตเบียรชาวเยอรมันผูอพยพ โดยใช้
สวนผสมของอเมริกา รวมถึง adjunct  

Aroma: มีกลิ่น grainy จากมอลตพรอม chocolate, caramel, biscuit, 
burnt sugar, licorice หรือมอลตที่ใหคาแรคเตอรความไหมเล็กนอยใน
ระดับต่ำ มีกลิ่นฮอปในระดับต่ำ ยอมรับ corn และ DMS ไดในระดับต่ำถึง
ปานกลางได มี ester ในระดับต่ำที่สุดจนถึงไมมี มี diacetyl ต่ำจนถึงไมมี 
มีโปรไฟลการหมัก lager ที่สะอาดยอมรับได 

Appearance: สีน้ำตาลปานกลาง (medium brown) ถึงสีน้ำตาลเข้ม 
(dark brown) แมวาบางตัวอยางอาจมีสีเกือบดำ โดยมีไฮไลทเปนทับทิม
หรือมะฮอกกานี ค่อนข้างใส ฟองสีน้ำตาลออนถึงปานกลาง เกาะแก้วไดดี 

Flavor: รสมอลตในแบบ grainy-bready ปานกลางพรอม chocolate, 
burnt malt, burnt sugar, caramel, biscuit, licorice, molasses หรือ 
toast ในระดับต่ำ ยอมรับ corn และ DMS ในระดับต่ำถึงปานกลางได มี
ความขมต่ำปานกลางถึงปานกลาง สามารถมีฮอปแบบ floral, spicy หรือ 
earthy ในระดับต่ำได ความสมดุลจะเทากันระหวางมอลตและฮอป มี
ความ dry ปานกลางในตอนจบ มีโปรไฟลการหมักที่สะอาด แตยอมรับการ
มี ester ออนๆได 

Mouthfeel: เนื้อเบียรบางปานกลางถึงปานกลาง มีคารโบเนชั่นปาน
กลาง มีความครีมมี่ต่ำถึงปานกลาง อาจมีความฝาดจาก dark มอลต
เล็กนอย 

Comments: บางครั้งรูจักกันในชื่อ Pennsylvania Porter หรือ East 
Coast Porter สไตลนี้ไมไดอธิบายถึงผลิตภัณฑในยุคอาณานิคม 

History: ผลิตเชิงพาณิชยในฟลาเดลเฟยในช่วงการปฏิวัติ เปนการ
ดัดแปลงจากเบียรของอังกฤษ พัฒนาตอเมื่อมีชาวเยอรมันยายถิ่นนำวิธีการ
ผลิต Lager มาใช้ในช่วงครึ่งหลังของป 1800 เมื่อการ Prohibition จบลง 
Porter สวนใหญจะผลิตในสหรัฐอเมริกา ยกเวนในบางภูมิภาคทาง
ตะวันออกเฉียงเหนือและกลางมหาสมุทรแอตแลนติกซึ่ง Porter เปนที่นิยม 
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Characteristic Ingredients: ใช้มอลตสองแถวหรือหกแถว ใช้ 
dark มอลตในปริมาณต่ำ รวมทั้ง black, chocolate และ brown มอลต 
(โดยทั่วไปมักไมใช้ roasted barley) ยอมรับการใช้ adjunct รวมถึง corn, 
brewers licorice, molasses และ porterine รูปแบบจากประวัติศาสตรจะ
ใช้ adjuncr ไดถึง 20% ใช้ยีสตลาเกอรหรือเอล ใช้ฮอปที่ใหรสขมแบบ
โบราณหรือแบบดั้งเดิมของอเมริกัน ใช้ฮอปอเมริกันหรือเยอรมันเปนฮอป
ตอนจบ 

Style Comparison: นุมนวลและมีรสขมนอยกวา American Porter 
(สมัยใหม) คาราเมลนอยกวาและนุมนวลกวา English Porter ที่มี adjunct 
หรือคาแรคเตอรแบบลาเกอรมากกวา ความขมและการคั่วมากกวา 
International Dark Lager 
Vital Statistics: OG: 1.046 – 1.060 
IBUs: 20 – 30 FG: 1.010 – 1.016 
SRM: 20 – 30 ABV: 4.5 – 6.0% 
Commercial Examples: Stegmaier Porter, Yuengling Porter 
Tags: standard-strength, dark-color, any-fermentation, north-
america, historical-style, porter-family, malty 

Historical Beer: Roggenbier 
Overall Impression: Dunkles Weissbier ที่ทำจาก rye แทนที่จะ
เปน wheat แตมีเนื้อเบียรมากกวาและฮอปตอนจบที่เบากวา rye ใหรส 
bready และ peppery พรอมเนื้อเบยีรที่ครีมมี่ และ dry จบแบบ grainy ที่
ผสมไปกับคาแรคเตอร banana-and-clove จาก Weizen ยีสต 

Aroma: มีกลิ่น spicy rye แบบต่ำถึงปานกลาง (คลาย black pepper) 
ผสมกับอโรมาจากยีสต Weizen เล็กนอยถึงปานกลาง (spicy clove และ 
fruity ester ไมวาจะเปน banana หรือ citrus) สามารถมีฮอปต่ำในแบบ 
spicy, floral หรือ herbal ได 

Appearance: สีทองแดงออน (light coppery-orange) จนถึงสีแดงเข้ม
มาก (dark reddish) หรือสีน้ำตาลอมทองแดง (coppery-brown) ฟองสีขาว
นวลถึงสีน้ำตาลออน ขนาดใหญ ค่อนข้างหนาแนนเกาะแก้วไดดี และมักจะ
หนา ดูคลายหิน มีความขุ่น 

Flavor: รสมอลตแบบ Grainy มีรส spicy-peppery rye ในแบบต่ำปาน
กลางจนถึงสูงปานกลาง มักพบรสที่ชวนใหนึกถึงขนมปงข้าวไรยหรือขนมปง
ฟกทอง มีความขมปานกลางถึงต่ำปานกลางที่อาจพบรสหวานจากมอลต
ในตอนเริ่มตน (บางครั้งจะมีคาราเมลเล็กนอย) ก่อนที่จะถูกรสจากยีสต
และ peppery rye เข้ามาแทนที่ มีคาแรคเตอร banana-and-clove จากยีสต 
Weizen ในระดับต่ำจนถึงปานกลาง แมวาความสมดุลอาจแตกตางกันไป 
มีความ dry ปานกลาง จบแบบ grainy พรอมความขม (จาก Rye) ใน 
aftertaste มีรสฮอปต่ำจนถึงปานกลางในแบบ spicy, herbal หรือ floral ที่
สามารถอยูจนถึง aftertaste 

Mouthfeel: เนื้อเบียรปานกลางจนถึงหนาปานกลาง มีคารโบเนชั่นสูง มี
ความครีมมี่ปานกลาง 

Comments: rye เปนเมล็ดพืชที่ไมมีเปลือกและ mashing ไดยาก มัก
สงผลให mash texture เปน gummy และเหนียวจนมีแนวโนมที่จะติดกัน 
rye มีคาแรคเตอรเฉพาะดานรสชาติที่ชัดเจนที่สุดในบรรดาธัญพืชทั้งหมด 
การใส caraway seed ไมเหมาะสม (แบบที่ผูผลิตเบียรชาวอเมริกันบางคน
ทำ) คาแรคเตอร spicy rye มาจาก rye grain เทานั้น 

 

History: เบียรข้าวไรนจากเยอรมันแบบพิเศษที่ผลิตในเมือง 
Regensburg รัฐ Bavaria ในป 1988 โดย Schierlinger หลังจากที่ถูก 
Paulaner ซื้อไป ตอนนี้เบียรก็ถูกจัดวางใหเปนแบรนดระดับภูมิภาคและหา
ซื้อแบบสงออกไดยาก 

Characteristic Ingredients: ใช้ rye มอลตสูงถึง 60% ของวัตถุดิบ 
ใช้ pale และ wheat มอลต สามารถใช้ crystal มอลตและ debittered 
dark มอลต ใช้ Weizen ยีสต ใช้ฮอปเยอรมันหรือเช็ก ใช้สิทธิบัตรการ 
Mash แบบ Decoction 

Style Comparison: ความแตกตางที่โดดเดนกวาของ Dunkles 
Weissbier โดยใช้ rye มอลตแทน wheat มอลต ; American Rye Beer จะ
ไมมีลักษณะของยีสต weizen และมีแนวโนมวาจะมีฮอปมากกวา 

Vital Statistics: OG: 1.046 – 1.056 
IBUs: 10 – 20 FG: 1.010 – 1.014 
SRM: 14 – 19 ABV: 4.5 – 6.0% 
Commercial Examples: Thurn und Taxis Roggen 
Tags: standard-strength, amber-color, top-fermented, central-
europe, historical-style, wheat-beer-family 

Historical Beer: Sahti 
Overall Impression: เบียร farmhouse แบบดั้งเดิมของฟนแลนดที่มี
รสหวาน หนัก และแรง มักประกอบดวย rye และ juniper และมี
คาแรคเตอร banana-clove จากยีสต 

Aroma: มีกลิ่นมอลตที่หอมหวานในแบบ wort พรอม Grainy, caramel 
และ rye ในพื้นหลัง กลิน่แอลกอฮอลออนๆ มี ester แบบ banana สูง มี 
phenol ที่คลาย clove สูงปานกลาง อาจพบคาแรคเตอร woody juniper 
แบบต่ำจนถึงปานกลาง ไมเปรี้ยว ไมมีฮอป 

Appearance: สีเหลือง (yellow) ถึงสีน้ำตาลเข้ม (dark brown) สวน
ใหญเปนอำพันปานกลางถึงเข้ม (medium to dark amber) โดยทั่วไปจะขุ่น
และหมองหมน มีฟองนอย เพราะคารโบเนชั่นตำ่ 

Flavor: มีรสมอลตที่หวาน ปกติจะเปนแบบมอลตดิบคลาย wort มีรส 
grain พรอมกับ caramel และ toffee มีความขมต่ำ ไมมีรสฮอป สามารถ
พบคาแรคเตอร woody หรือ piney แบบต่ำได มีรส banana และ fruity 
ปานกลางถึงสูง มีรส clove และ spicy ปานกลาง จบแบบหวาน สดใหม 
ไมเปรี้ยว 

Mouthfeel: ข้น หนืด และหนักดวยโปรตีน (ไมตมแปลวาไมผาน hot 
break) แทบไมมีคารโบเนชั่นหรือมีในระดับต่ำปานกลาง คลายกับ English 
cask ale สามารถพบความอุนจากระดับแอลกอฮอลและความใหม 
(young) ของเบียร แตสิ่งนี้มักถูกปดบังดวยความหวาน 

Comments: การใช้ rye ไมไดหมายความวาควรมีรสเหมือน caraway 
(รสทั่วไปในขนมปง rye) juniper ทำหนาที่เหมือนฮอปในความสมดุลและ
รสชาติ โดยใหรสชาติและความขมที่ตรงข้ามกับมอลตที่หวาน คาแรคเตอร 
piney, woody juniper พบไดทั่วไปมากกวา berry ที่มีลักษณะเหมือน gin 

History: สไตลดั้งเดิมจากชนพื้นเมืองฟนแลนด เปนประเพณีของกลุม 
farmhouse ที่มีมาอยางนอย 500 ป มักถูกผลิตในเทศกาลตางๆ เช่น งาน
แตงงานช่วงฤดูรอน และบริโภคภายในหนึ่งหรือสองสัปดาหหลังการผลิต 

Characteristic Ingredients: ใช้ barley มอลต กับ rye กันเปน
ปกติ ถามีฮอปจะเปนแบบต่ำ ใช้กิ่ง juniper (จะมีหรือไมมีผลก็ได) ตอน 
lautering ใช้ยีสตทำขนมปงของฟนแลนดในการหมักที่รวดเร็วและอบอุน 
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(ใช้ยีสต German Weizen เปนตัวทดแทนได) ใช้การ mash ที่ยาวและ 
wort ไมผานการตม 

Style Comparison: มีความคลายคลึงกับ Weizenbock แตมีความ
หวานและหนาจากคาแรคเตอรของ rye และ juniper  
 
 

Vital Statistics: OG: 1.076 – 1.120 
IBUs: 0 – 15 FG: 1.016 – 1.038 
SRM: 4 – 22 ABV: 7.0 – 11.0% 
Commercial examples: Now made year-round by several 
breweries in Finland. 
Tags: high-strength, amber-color, top-fermented, central-
europe, historical-style, spice
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INTRODUCTION TO SPECIALTY-TYPE BEER (บทนำเกี่ยวกับเบียรประเภทพิเศษ) 
Specialty-Type Beer เปนคำทีม่ีความหมายกวาง หมายถึงหมวดหมูที่ 28 ถึง 34 ซึ่งแตกตางจากเบียรประเภท Classic Style ในหมวดหมูที่ 1 ถึง 27 
โดยเบียรในแบบ Classic Style จะมีการบรรยายถึงลักษณะที่ครบถวนและเปนเอกเทศ ขณะที่ประเภท Specialty-Type Beer จะเปนเบียรที่มีการเปลี่ยนแปลงจาก 
สไตลพื้นฐาน โดยการใช้กระบวนการหรือการเพิ่มสวนผสมพิเศษ (Specialty-Type Ingredients) หนึ่งหรือมากกวา (เช่น yeast/bacteria, smoke, wood, fruit, 
spice, grain หรือ sugar) ดังนั้นคำอธิบายของเบียรประเภท Specialty-Type มักจะอธิบายวาการใช้สวนผสมหรือกระบวนการเฉพาะเหลานี้มีผลตอการ
เปลี่ยนแปลงตอสไตลพื้นฐานอยางไร 

เมื่อจำเปนตองระบุ Base Style สำหรับเบียรประเภท Specialty-Type อาจใช ้Classic Style หรือบางกลุมของสไตลที่กวาง (เช่น IPA, Blond Ale, Stout) แต
ทั่วไปแลว เบียรประเภท Specialty-Type ไมสามารถใช้เปนสไตลพื้นฐาน สำหรับเบียรประเภท Specialty-Type อื่นได ยกเวนวาคำแนะนำในการสงประกวด
สำหรับสไตลนั้นจะอนุญาตโดยเฉพาะเจาะจง บางสไตลของเบียรประเภท Specialty-Type ไมจำเปนตองระบุสไตลพื้นฐาน อานคำแนะนำในการสงในแตละคำ
บรรยายสไตลอยางรอบคอบ  

โปรดตรวจสอบหนา Provisional Styles บนเว็บไซต BJCP สำหรับการเพิ่มเติมในรายการสไตลหลัก สไตล Provisional เหลานี้สามารถใช้เปนสไตลพื้นฐาน เมื่อ
คุณตองการสงเบียรประเภท Specialty-Type หนาคำแนะนำการสงสไตลบนเว็บไซต BJCP จะช่วยชี้แจงวาควรสงสไตลที่ยังไมไดกำหนดไวที่ไหน 

โดยทั่วไป เมื่อสงเบียรประเภท Specialty-Type ที่มีสวนผสมจากกลุมอาหาร ใหใช้ความหมายทางดานการทำอาหารมากกวาการหาความหมายทางพฤกษศาสตร
ของสวนผสม โปรดดใูนบทนำของแตละหมวดหมูสไตลเพื่อดูรายชื่อสวนผสมทั่วไปอยางละเอียด 

สวนของบทนำนี้ถือวาเปนสวนหนึ่งของคำบรรยายเบียรประเภท Specialty-Type ทุกประเภท ซึ่งอธิบายทั่วไปเกี่ยวกับวิธีการสงและการตัดสินเบียรประเภท 
Specialty-Type คำแนะนำการสงเฉพาะสำหรับแตละสไตลจะมีอยูในคำบรรยายสไตลแตละประเภท 

Entering Specialty-Type Beers (วิธีสงเบียร
ประเภทพิเศษ) 
ผูผลิตเบียรหลายคนมีคำถามเกี่ยวกับวิธีการเลือกกลุมเบียรเพื่อสงประกวด
เบียรประเภทพิเศษ และอยากทราบวิธีการบรรยายเบียรอยางมี
ประสิทธิภาพ นี่คือคำแนะนำเพื่อใหไดผลลัพธที่ดียิ่งขึ้น 

Entry Instructions (คำแนะนำในการสง) 
การสงเบียรประเภท Specialty-Type ในการแข่งขันตองการข้อมูลมากกวา
การเลือกสไตลเพยีงอยางเดียว ใหตรวจสอบสวนคำแนะนำการสงภายใน
คำอธิบายสไตลที่เลือก เพื่อดูข้อมูลที่ตองการแบบเฉพาะ กรรมการจะ
คาดหวังข้อมูลนี้ และพวกเขาจะไมสามารถตัดสินเบียรของคุณไดอยาง
ถูกตองหากขาดข้อมูลเหลานี้ คะแนนของคณุจะไดรับผลกระทบหากข้อมูล
นั้นถูกละไว 

เมื่อพิจารณาวาจะใหข้อมูลเสริมอะไรบาง ใหจินตนาการถึงตัวคุณในฐานะ
ผูตัดสิน ใหข้อมูลที่เกี่ยวข้องซึ่งจะช่วยใหพวกเขาเข้าใจเบียรและเจตนาของ
คุณ หลีกเลี่ยงข้อมูลที่ไมมีประโยชนและไมเกี่ยวข้องซึ่งไมช่วยใหผูตัดสิน
เข้าใจเบียรของคุณ อยาใช้คำพูดที่เกินจริงหรือคำอธิบายแบบการตลาด 
หลีกเลี่ยงการใช้ข้อมูลที่อาจทำใหผูตัดสินสามารถระบุคุณได บางเครื่องมือ
ที่ใช้ในการแข่งขันอาจจำกัดความยาวของความคิดเห็น ดังนั้นจงเลือกคำ
ของคุณอยางระมัดระวัง 

Base Style (สไตลพื้นฐาน) 
เบียรประเภท Specialty-Type สวนใหญตองการใหมีการระบุสไตลพื้นฐาน 
หรืออยางนอยตองมีการอธิบายเบียร – ใหตรวจสอบคำแนะนำการสงของ
สไตลเพื่อดูข้อกำหนด หากตองระบสุไตลพื้นฐาน ใหใช้หนึ่งในสไตลที่มีชื่อ
จากหมวด 1 ถึง 27 รวมถึงเบียรจากสไตลหรือหมวดที่มีตัวเลือกที่ระบุ (เช่น 
Historical Beer หรือ Specialty IPA) สไตลชั่วคราวจากเว็บไซต BJCP 
และสไตลทองถิ่นจากภาคผนวกก็สามารถใช้เปนสไตลพื้นฐาน ไดเช่นกัน 

หากคำแนะนำการสงระบุวาสามารถใช้สไตลทั่วไปได นั่นหมายถึงการระบุ
สไตลที่กวางในความหมายทั่วไป เช่น IPA, Porter หรือ Stout คุณไม
จำเปนตองระบุประเภทเฉพาะของ Porter แตควรใหคำอธิบายทั่วไป
เกี่ยวกับเบียร บางเบียรที่ออกแบบมาเพื่อเนนสวนผสมพิเศษจากเบียร
พื้นฐาน ที่ค่อนข้างเปนกลาง 

หามใช้เบียรประเภท Specialty-Type เปนสไตลพื้นฐาน สำหรับเบียร
ประเภท Specialty-Type อื่นๆ เวนแตคำแนะนำการสงสำหรับสไตลนั้นจะ
อนุญาต หลายหมวดหมูสไตลประเภท Specialty-Type มีสไตล "Specialty" 
ที่อนุญาตใหใช้สวนผสมประเภทพิเศษอื่น ๆ ได มิฉะนั้น สามารถใช้สไตล 
34B Mixed-Style Beer ได 

Specialty Ingredients (สวนผสมพิเศษ) 
ยิ่งมีการอธิบายสวนผสมพิเศษของคุณ อยางเฉพาะเจาะจงหรือฟุมเฟอย
มากเทาไร ผูตัดสินก็จะยิ่งมองหาลักษณะแบบนั้นมากขึ้น ชิมเบียรของคุณ
แลวเนนไปที่สวนผสมที่สามารถระบุได หากใช้สวนผสมประเภทพิเศษเพียง
ชนิดเดียว มันควรมีลักษณะที่สามารถรับรูไดในเบียร หากคุณกลาวถึง
สวนผสมหลายชนิด พวกมันไมจำเปนตองสามารถระบุไดทั้งหมด แตควรมี
สวนรวมในประสบการณทางประสาทสัมผัสโดยรวม 

หากคุณอางอิงถึงสวนผสมที่ไมธรรมดา คุณอาจตองการอธิบายลักษณะ
ของมัน หรืออยางนอยก็ควรใหแนใจวาการค้นหาในเว็บดวยชื่อนั้นจะให
ข้อมูลอางอิงที่มีประโยชนสำหรับผูตัดสิน การใหคำค้นหาก็เปนทางเลือกที่ดี
เช่นกัน 

ชือ่ของสวนผสมทั่วไป หรือเรียบง่ายมักจะดีที่สุด เวนแตสวนผสมเฉพาะ
ของคุณจะมีลักษณะที่ไมธรรมดา หากคุณใช้การรวมกันของสวนผสม เช่น 
เครื่องเทศ คุณมักจะสามารถเรียกสวนผสมนั้นโดยใช้ชื่อทั่วไป (เช่น 
เครื่องเทศฟกทอง, ผงกะหรี่) แทนที่จะระบุเครื่องเทศแตละชนิด 

หากคุณใช้สวนผสมทีอ่าจเปนสารก่อใหเกิดการแพ ใหแจ้งไวเสมอ แมวา
สวนผสมดังกลาวจะไมสามารถรับรูได เช่น “สารก่อภูมิแพ: ถั่วลิสง” – 
คณะกรรมการตัดสินไมควรลงโทษเบียรเมื่อสารก่อภูมิแพที่ประกาศไม
สามารถตรวจจับได 
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Best Fit (ความเหมาะสม) 
การสงเบียรที่มีสวนผสมพิเศษประเภทเดียวและม ีClassic Base Style นั้น
เปนเรื่องแนนอนวาดี แตการเลือกสไตลที่ดีที่สุดสำหรับเบียรที่มีสวนผสม
พิเศษหลายชนิดนั้นตองใช้ความคิดพอสมควร เมื่อเลือกสไตลสำหรับการ
เข้าประกวดเบียรประเภท Specialty-Type ของคุณ ใหมองหาความเข้ากัน
ไดดีที่สุดจากทางเลือกที่มี ที่อนุญาตใหใช้สวนผสมผสมกัน เลือกสไตลที่
แสดงถึงสวนผสมหลัก หรือถาสวนผสมมีความสมดุลกัน เลือกสไตลเฉพาะ
ประเภทแรกที่มีคุณสมบัติครบถวน 

การสงเบียรในสไตลประเภท Specialty-Type นั้นเปนสัญญาณใหผูตัดสิน
ทราบวาเบียรของคุณมีองค์ประกอบทีส่ามารถระบุได หากคุณใชส้วนผสม
อื่นๆ ที่ไมสามารถรับรูได ก็ไมควรสงในสไตลที่ตองการสวนผสมนั้น หากผู
ตัดสินไมสามารถตรวจพบสวนผสมนั้น พวกเขาจะเชื่อวามันไมมีอยูจริงและ
จะหักคะแนน 

Judging Specialty-Type Beers (การตัดสินเบียร 
Specialty-Type) 
ผูตัดสินควรอานและเข้าใจคำแนะนำที่ใหกับผูเข้ารวมแข่งขันในสวนของการ
สงเบียรประเภท Specialty-Type  

โดยรวม ความสมดุลและความสามารถในการดื่มเปนปจจัยสำคัญที่ทำให
เบียรประเภทพิเศษประสบความสำเร็จ เบียรที่สงควรเปนการผสมผสานกัน
อยางชัดเจนระหวางเบียรกับสวนผสมพเิศษ โดยไมใหสิ่งใดสิ่งหนึ่งมีกลิ่น
หรือรสชาติที่เดนเกินไปจนทำใหเกิดการขัดแยงกัน 

สวนผสมพิเศษควรเสริมและเพิ่มคุณค่าใหกับเบียรพื้นฐาน และสิ่งที่ไดควร
มีรสชาติที่นาดื่ม เบียรควรมีสวนประกอบที่สามารถจดจำไดตามที่กำหนด
ไวสำหรับประเภทเบียร โดยตองคำนึงวาเบียรบางสไตลอาจเข้ากันไดกับ
เบียรอีกหลายสไตล 

ผูตัดสินควรตระหนักวา มีองค์ประกอบทางความคิดสรางสรรค์ในการผลิต
เบียรเหลานี้ และไมควรมีอคติกับการรวมกันที่ฟงดูแปลก ควรเปดใจเพราะ
บางการจับคู่รสชาติที่แปลกสามารถอรอยไดอยางนาประหลาดใจ อยางไร
ก็ตาม ความแปลกไมจำเปนตองออกมาดเีสมอไป รสชาติควรเปนปจจัยใน
การตัดสินใจขั้นสุดทาย ไมใช่แค่ความคิดสรางสรรค์ ความยากในการผลิต 
หรือความหายากของสวนผสม 

Overall Assessment (การประเมินโดยรวม) 
ผูตัดสินที่มีประสบการณมักจะชิมเบียรประเภทพิเศษเพื่อประเมินความพึง
พอใจโดยรวมก่อนที่จะตรวจสอบรายละเอียด การประเมินอยางรวดเร็วนี้มี
จุดประสงค์เพื่อตรวจหาวาการรวมกันออกมาไดดีหรือไม หากเบียรมี
รสชาติที่ขัดแยงกัน ก็จะไมสามารถทำใหดื่มอยางเพลิดเพลินไดไมวาจะมี
คณุภาพทางเทคนิคดีเพียงใด 

สำนวนเก่าแก่ที่วา “not missing the forest for the trees” สามารถ
นำมาใช้ได อยาตัดสินสไตลเหลานี้อยางเข้มงวดเหมือนกับสไตลคลาสสิก 

เพราะคุณอาจพลาดความสำเร็จในการผสมผสานของสวนผสมที่ทำงาน
รวมกันไดดี 

Base Style (สไตลพื้นฐาน) 
ผูตัดสินไมควรเข้มงวดเกินไปในการมองหาลักษณะเฉพาะของเบียรในสไตล
พื้นฐานที่ระบุ เนื่องจากเบียรสไตลพื้นฐาน ปกตจิะไมประกอบดวย
สวนผสมพิเศษ ดังนั้นลักษณะทางประสาทสัมผัสจึงไมเหมือนกับเบียร
ตนฉบับ อาจมีการรวมกันของรสชาติที่ทำใหเกิดผลลัพธทางประสาทสัมผัส
เพิ่มเติม 

ผูตัดสินควรเข้าใจดวยวากระบวนการหมักสามารถเปลี่ยนแปลงบาง
องค์ประกอบในสวนผสม (โดยเฉพาะที่มีน้ำตาลที่สามารถหมักได) และ
ลักษณะของสวนผสมพิเศษในเบียรอาจไมถูกรับรูเหมือนกับสวนผสมพิเศษ
แบบเดิม ดังนั้นผูตัดสินควรมองหาความกลมกลืนและความสมดุลโดยรวม
ของการผสมผสานนั้น ตราบใดที่เบียรแสดงใหเห็นถึงทั้งสไตลพื้นฐานและ
สวนผสมหรือกระบวนการพิเศษ 

Multiple Ingredients (สวนผสมหลายชนิด) 
ผูตัดสินไมจำเปนตองชิมสวนผสมพิเศษแตละชนิด (เช่น เครื่องเทศ) เมื่อมี
การระบสุวนผสมพิเศษหลายชนิด บอยครั้ง การผสมผสานที่เกิดขึ้นจะ
สงผลใหเกิดลักษณะที่เดนชัดยิ่งขึ้น ดังนั้นควรเปดโอกาสใหใช้สวนผสม
เหลานี้ในความเข้มข้นที่แตกตางกันเพื่อสรางประสบการณการชิมที่นา
ประทับใจมากขึ้น 

ไมใช่เบียรทุกชนิดที่จะเข้ากับสไตลไดอยางสมบูรณแบบ เบียรบางชนิดที่มี
สวนผสมหลายอยางอาจถูกสงเข้าแข่งขันในหลายสไตล ควรมีความยืดหยุน
เมื่อทำการประเมินเบียรเหลานี้ รางวัลควรมอบใหกับเบียรที่ผลิตไดดีและ
ดื่มแลวนาพอใจ แทนที่จะตำหนิผูเข้าประกวดวาไมควรเข้าประเภทใด 

หากผูเข้าประกวดระบุสารก่อภูมิแพในเบยีร หากไมสามารถรับรูได ไมควร
หักคะแนน 

Balance Effects of Specialty-Type Ingredients 
(ความสมดุลของสวนผสมจากเบียรประเภทพิเศษ) 
ลักษณะของสวนผสมพิเศษควรจะเปนไปในทางที่นาพอใจและสนับสนุน ไม
ควรมีลักษณะเปนของสังเคราะหหรือใหผลที่มากเกินไปอยางไมเหมาะสม 
โดยตองคำนึงวาบางสวนผสมมีลักษณะที่เดนชัดอยูแลว กลิ่นฮอป ผล
พลอยไดจากการหมัก และสวนประกอบของมอลตในเบียรสไตลพืน้ฐาน
อาจไมชัดเจนเมื่อมีการเพิ่มสวนผสมเพิ่มเติม และอาจตั้งใจทำใหลดความ
เดนลงเพื่อใหลักษณะของสวนผสมสามารถรับรูไดอยางชัดเจนในผลลัพธ
สุดทาย 

กลิ่นฮอปอาจจะไมมีอยู หรือมีความสมดุลกับสวนผสมที่เพิ่มเข้ามา ขึ้นอยู
กับสไตล สวนผสมที่เพิ่มเข้ามาควรเพิ่มความซับซ้อนใหกับเบียร แตไมควร
เดนชัดมากจนทำใหการนำเสนอไมสมดุล
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28. AMERICAN WILD ALE 
ชื่อ "American Wild Ale" มักถูกใช้โดยผูผลิตคราฟตเบียรและ homebrewer อยางไรก็ตาม คำวา "Wild" ไมไดหมายความวาเบียรเหลานี้จะตองผานการหมัก
ตามธรรมชาตเิสมอไป แตหมายถึง การไดรับอิทธิพลจากจุลินทรียอื่นนอกเหนือจากยีสตที่ใช้ในการผลิตเบียรแบบดั้งเดิม หรืออาจหมายถึงเบียรที่มีการหมักแบบ
ผสม การใช้คำวา "American" ไมไดหมายความวาเบียรจะตองมีพื้นฐานมาจากสไตลเบียรอเมริกันคลาสสิก หรือใช้วิธีการที่มีอยูเฉพาะในสหรัฐอเมริกา สไตล
พื้นฐานในหมวดนี้ไมจำเปนตองเปนสไตลคลาสสิก (แมวาจะสามารถเปนได) เช่น "blond ale, 7%" ก็ถือวาใช้ได เพราะสไตลพื้นฐานมักจะถูกซ่อนอยูใต
คาแรคเตอรการหมัก 

หมวดนี้มีไวสำหรับเบียรที่หลากหลายซึ่งไมเข้ากับเบียรเปรี้ยวจากยุโรปแบบดั้งเดิม ในกลุม European Sour, Wild หรือเบียรที่หมักโดยธรรมชาติ ทั้งหมดในหมวด
นี้เปนเบียรพิเศษ Specialty-Type ที่สามารถตีความไดอยางสรางสรรค์ โดยสไตลจะถูกกำหนดโดยการใช้โปรไฟลการหมักและสวนผสมเฉพาะ ในฐานะที่เปน
สไตลพิเศษ คำบรรยายที่ผูเข้าประกวดใหไวนั้นมีความสำคัญอยางยิ่งตอผูตัดสิน 

สไตลในหมวดนี้จะแยกแยะตามประเภทของยีสตและแบคทีเรียที่ใช้ – ดูคำบรรยายในแตละสไตลสำหรับข้อมูลเพิ่มเติม เราใช้คำศัพทที่ใช้ในวงการเบียร เช่น 
Brett สำหรับ Brettanomyces, Sacch สำหรับ Saccharomyces, Lacto สำหรับ Lactobacillus, และ Pedio สำหรับ Pediococcus ดูใน Glossary สำหรับข้อมูล
เพิ่มเติม สไตล Wild Specialty Beer จะใช้สำหรับเบยีรจากสไตลอื่นภายในหมวดนี้เมื่อมีการเพิ่มสวนผสมพิเศษ การมโีอกในระดับพื้นฐานสามารถใช้ไดในทุก
สไตลในหมวดนี้ เบียรที่ผานการบมในถังไมชนิดอื่นที่มรีสชาติพิเศษหรือในถังที่เคยบรรจุผลิตภัณฑแอลกอฮอลอื่นตองถูกสงในสไตล Wild Specialty Beer 

28A. Brett Beer 
ออกแบบมาสำหรับเบียรที่มีหรือไมมีการหมักในถังโอก ซึ่งถูกหมักดวย 
Sacch และ Brett หรือดวย Brett เพียงอยางเดียว 

Overall Impression: สวนใหญมักจะ dry และมีความ fruity 
มากกวาสไตลพื้นฐาน กลิ่น fruity หรือกลิ่น funky มีไดตั้งแตในระดับต่ำไป
ถึงสูง ขึ้นอยูกับอายุของเบียรและสายพันธุของ Brett ที่ใช้ อาจม ีacidity 
แบบที่ไมใช่แลคติกเล็กนอย 

Aroma: แปรผันตามสไตลพื้นฐาน เบียร Brett ที่มีอายุนอยจะมีกลิน่ 
fruity มากกวา (เช่น tropical fruit, stone fruit หรือ citrus) แตสิ่งนี้จะแปร
ผันตามสายพันธุของ Brett ที่ใช้ เบียร Brett ที่มีอายุอาจเริ่มมีกลิ่น funky 
เล็กนอย (เช่น barnyard, wet hay, earthy บางๆ หรือ smoky) แต
คาแรคเตอรนี้ไมควรโดดเดน 

Appearance: แปรผันตามสไตลพื้นฐาน ความชัดเจนมีไดหลายแบบ 
และขึ้นอยูกับสไตลพื้นฐาน และสวนผสมที่ใช้ การมคีวามขุ่นเล็กนอยไมถือ
เปนข้อผิดพลาด  

Flavor: แปรผันตามสไตลพื้นฐาน คาแรคเตอรจาก Brett อาจมไีดตั้งแต
ในระดับต่ำที่สุดไปจนถึงก้าวราว สามารถมีความ fruity ไดค่อนข้างมาก 
(เช่น tropical fruit, berry, stone fruit, citrus) หรือมีคาแรคเตอรในแบบ 
smoky, earthy หรือ barnyard ไมควรมีความ funky ในแบบไมที่รื่นรมย 
เชน่ band-aid, fetid, nail polish remover, cheese และอื่นๆ มักมีความ 
fruity ในตอนที่เบียรยังสดใหมแตความ funky จะเพิ่มขึ้นตามอายุ บางที
อาจไมใช่แบบ lactic รสชาติจากมอลตมักจะเดนชัดนอยกวาในสไตล
พื้นฐาน ทำใหเบียรสวนใหญจะ dry และ crisp เนื่องจาก Brett จัดการ
น้ำตาลไดสูง 

Mouthfeel: แปรผันตามสไตลพื้นฐาน โดยทั่วไปแลวจะมีเนื้อเบียรที่บาง 
บางกวาที่คาดไวจากสไตลพื้นฐาน แตถาเนื้อเบียรบางเกินไปถือเปน
ข้อผิดพลาด ทั่วไปจะมีคารโบเนชั่นในระดับปานกลางถึงสูง การคงตัวของ
ฟองมีหลายรูปแบบ แตมักจะมีฟองนอยกวาในสไตลพื้นฐาน 

Comments: สไตลพื้นฐานจะอธิบายคาแรคเตอรสวนใหญของเบียร
เหลานี้ แตการเพิ่ม Brett จะทำใหเบยีร dry กวา บางกวาและมีความ 
fruity และ funky มากกวา เบียรที่มีอายุนอยจะสวางกวาและ fruity 
มากกวาเบียรที่อายุมาก ที่จะมีความ funky ที่ลึกและจะเสียคาแรคเตอร
จากสไตลพื้นฐาน คาแรคเตอรจาก Brett มักจะกลมกลืนกับสไตล แตเบียร

เหลานี้ไมควรจะเปน ‘Brett bomb’ แมวา Brett สามารถผลิต organic 
acid ในระดับต่ำได แตก็ไมใช่วิธีการพื้นฐานในการทำใหเบยีรเปรี้ยว 

History: การตีความโดย American craft beer สมัยใหมสำหรับ 
Belgian wild ale หรือเปนการทดลองที่ไดรับแรงบันดาลใจจาก Belgian 
wild ale หรือเบียรอังกฤษจากประวัติศาสตรที่ใช้ Brett ; เบียรที่เรียกวา 
Brett 100% ไดรับความนิยมหลังจากป 2000 เปนช่วงที ่S. Trois คิดวา
เปนสายพันธุ Brett (แตไมใช่) การใช้ Brett รวม Sacch ในการหมักถือเปน
แนวทางปฏิบัติมาตรฐานในปจจุบัน 

Characteristic Ingredients: แทบทุกสไตลของเบียร (ยกเวนเบียร
ที่ใช้การหมักรวมกันของ Sacch/Brett อยูแลว) จากนั้นจึงปดทายดวย 
Brett หนึ่งสายพันธุหรือมากกวา อีกวิธีการหนึ่งคือการหมักแบบผสมกัน
ระหวาง Sacch และ Brett หนึ่งสายพันธุหรือมากกวา ไมใช้ Lacto  

Style Comparison: เมื่อเทียบกับเบยีรสไตลเดียวกันที่ไมมี Brett เบียร 
Brett จะ dry กวา ยีสตจัดการน้ำตาลไดมากกวา มีความ fruity มากกวา 
เนื้อเบียรบางกวา และมีความ funky เล็กนอยเมื่อเบียรอายุมากขึ้น ความ
เปรี้ยวและความลึกนอยกวา Belgian ‘wild’ ale  

Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขันตองระบุสไตลพื้นฐาน หรือให
รายละเอียดของสวนผสม รายละเอียดเบียร หรือคาแรคเตอรที่ตองการ ผู
เข้าแข่งขันอาจตองระบุสายพันธุของ Brett ที่ใช ้

Vital Statistics: แปรผันตามสไตลพื้นฐาน 
Commercial Examples: Boulevard Saison Brett, Hill 
Farmstead Arthur, Logsdon Seizoen Bretta, Lost Abbey Brett 
Devo, Russian River Sanctification, The Bruery Saison Rue 
Tags: wild-fermentation, north-america, craft-style, specialty-
beer 

28B. Mixed-Fermentation Sour Beer 
ออกแบบมาสำหรับเบียรที่หมักดวยการรวมกันของ Sacch, Lacto, Pedio 
และ Brett (หรอืการใสยีสตหรือแบคทีเรียเพิ่มเติม) โดยมีหรือไมมีการบมใน
ถังโอก (ยกเวนถาเบียรนั้นเข้าข่าย 28A หรือ 28D) 

Overall Impression: รูปแบบของเบียรสไตลพื้นฐาน ในแบบที่เปรี้ยว
และ funky 
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Aroma: แปรผันตามสไตลพื้นฐาน การทำงานรวมกันของจุลินทรียที่
ไมใช่ Sacch ควรพบไดชัดเจนจนถึงแรง และมักจะมีสวนทำใหเกิดความ
เปรี้ยวความ funky และความ wild ตัวอยางที่ดีที่สุดจะแสดงถึงระดับของอ
โรมาที่มีมากกวาการมีกลิ่นโดดเดนแบบเดียว กลิ่นหอมควรเชิญชวนใหดื่ม 
ไมควรออกมากระดางหรือไมรื่นรมย 

Appearance: แปรผันตามสไตลพื้นฐาน ความใสมีไดหลายแบบ ความ
ขุ่นเล็กนอยไมถือวาเปนความผิดพลาด ฟองอาจจะเกาะแก้วไดไมดี 

Flavor: แปรผันตามสไตลพื้นฐาน ควรพบความสมดุลที่ลงตัวระหวาง
สไตลพื้นฐานกับคาแรคเตอรการหมัก ออกมาไดหลายแบบตั้งแตมีความ 
acidity และความ funky ที่สูงจนถึงเปนเบียรที่ละเอียดออน รื่นรมย และ
กลมกลืนกัน ตัวอยางที่ดีที่สุดคือเบียรที่ไดความรื่นรมยในการดื่มดวย 
ester และ phenol ที่ช่วยสนับสนุนมอลตหรือฮอป คาแรคเตอร wild 
สามารถโดดเดน แตไมจำเปนตองโดดเดนในเบียรสไตลที่มอลตหรือฮอป
โดดเดน acidity ควรจะแนนแตก็นาเพลิดเพลิน อยูในระดับที่คลีนจนถึง
ซับซ้อน แตไมควรเปนแบบกัดหรือ vinegary การมี acetic acid ที่เดนชัด 
นารังเกียจ หรือความรูสึกก้าวราวคือความผิดพลาด ความขมมีแนวโนมจะ
มีในระดับต่ำ โดยเฉพาะอยางยิ่งเมื่อความเปรี้ยวเพิ่มขึ้น 

Mouthfeel: แปรผันตามสไตลพื้นฐาน โดยทั่วไปแลวจะมีเนื้อเบียรที่บาง 
และบางกวาที่คาดไวจากสไตลพื้นฐาน โดยทั่วไปจะมีคารโบเนชั่นในระดับ
ปานกลางถึงสูง แมวาคารโบเนชั่นมักจะต่ำกวาในเบียรที่มีแอลกอฮอลที่สูง 

Comments: สไตลพื้นฐานมีความเกี่ยวข้องนอยลงเนื่องจากยีสตและ
แบคทีเรยีตางๆ มักจะมีอิทธิพลเหนือกวา ความขมมักจะถูกกำหนดใหต่ำ
ไว เนื่องจากรสขมและรสเปรี้ยวไมเข้ากันในรสสัมผัส คาแรคเตอรตอไปนี้
ไมเหมาะสม เช่น diacetyl, solvent, ความเหนียวหรือความหนืด และการ 
oxidation อยางหนัก 

History: การตีความโดย American craft beer สมัยใหมสำหรับ 
Belgian sour ale หรือการทดลองที่ไดรับแรงบันดาลใจจากเบียร Belgian 
sour ale 

Characteristic Ingredients: แทบทุกสไตลของเบียร มักจะหมัก
ดวยการผสมกันของ Lacto, Pedio, Sacch และ Brett สามารถผสมผสาน
สไตลได การบมแบบ Wood หรือ Barrel เปนเรื่องปกติ แตไมจำเปน ถามี
ไมควรเปนรสหลักหรือรสที่โดดเดนเดน 

Style Comparison: สไตลพื้นฐานในแบบที่เปรี้ยวและ funky แตไม
จำเปนตองเปรี้ยวหรือ funky เหมือนกับ European sour ดั้งเดิม 

Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขันตองระบุรายละเอียดของเบียร ระบุ
ยีสตหรือแบคทเีรียที่ใช้ และรูปแบบสไตลพื้นฐาน หรือสวนผสม 
รายละเอียด หรือลักษณะที่ตองการเฉพาะของเบียร 

Vital Statistics: แปรผันตามสไตลพื้นฐาน 
Commercial Examples: Boulevard Love Child, Jester King 
Le Petit Prince, Jolly Pumpkin Oro de Calabaza, Lost Abbey 
Ghosts in the Forest, New Belgium Le Terroir, Russian River 
Temptation 
Tags: wild-fermentation, north-america, craft-style, specialty-
beer, sour 
 
 

28C. Wild Specialty Beer 
ออกแบบมาเพื่อความแตกตางของเบียรที่เปนสไตลพื้นฐาน จากสไตล 28A, 
28B หรือ 28D ความแตกตางเหลานี้อาจรวมถึงการเพิ่มสวนผสมประเภท 
Specialty-Type หนึ่งรายการหรือมากกวา; การหมักในไมชนิดที่ไมใช่ไม
แบบดั้งเดิมที่ใหลักษณะไมที่สำคัญและสามารถระบุได (เช่น Spanish 
Cedar, Amburana); หรือการหมักในถังที่เคยบรรจุแอลกอฮอลอื่น (เช่น 
สุรา, ไวน, แอปเปลไซเดอร) 

Overall Impression: American Wild Ale ที่ใสผลไม สมุนไพร 
เครื่องเทศ หรือสวนผสมพิเศษอื่นๆ 

Aroma: แปรผันตามสไตลพื้นฐาน สวนผสมพิเศษควรพบไดชัดเจน แบบ
เดียวกับคาแรคเตอร wild จากการหมักในสไตลพื้นฐาน ตัวอยางที่ดีคือ
เบียรที่มีการผสมอโรมาจากการหมักใหเข้ากับสวนผสมพิเศษ และทำใหเกิด
กลิ่นที่ยากจะระบไุดชัด 

Appearance: แปรผันตามสไตลพื้นฐาน โดยทั่วไปจะแสดง สี หรือเฉด
สีจากสวนผสมพิเศษ (โดยเฉพาะถาใช้ผลไม) ทั้งในเบียรและสีของฟอง 
ความใสมีไดหลายแบบ ความขุ่นไมใช้ข้อผิดพลาด การคงตัวของฟองมักไม
ค่อยด ี

Flavor: แปรผันตามสไตลพื้นฐาน สวนผสมพิเศษควรพบไดชัดเจน แบบ
เดียวกับคาแรคเตอร wild จากการหมักในสไตลพื้นฐาน หากใช้ผลไมใน
การหมัก ความหวานจะหายไปโดยปกติจะเหลือเพียง fruit ester เทานั้น 
ผลไมและสวนผสมพิเศษอื่นๆ สามารถเพิ่มความเปรี้ยวได และความ
เปรี้ยวตองเดนชัด แตไมควรมากจนเกินไป acidity และ tannin จากผลไม
หรือสวนผสมพิเศษสามารถช่วยทำใหมีความ dry มากขึ้น ดังนั้นจึงตอง
ระวังเรื่องความสมดุลเปนพิเศษ acidity ยังช่วยเพิ่มการรับรสจากผลไม 
โดยไมทำใหรสเบี่ยงเบน กลิ่นของ Wood ถาพบจะเพิ่มรสชาติ แตตอง
สมดุล 

Mouthfeel: แปรผันตามสไตลพื้นฐาน โดยทั่วไปจะมีเนื้อเบียรที่บาง 
และบางกวาที่คาดไวจากสไตลพื้นฐาน โดยทั่วไปจะมีคารโบเนชั่นในระดับ
ปานกลางถึงสูง คารโบเนชั่นควรสมดุลกับสไตลพื้นฐาน ถาไดระบสุไตล
เอาไว การพบ tannin จากสวนผสมพิเศษบางชนิด (มักเปนผลไมหรือไม) 
สามารถใหความฝาดเล็กนอย มีผลตอเนื้อเบียร หรือทำใหเบียรรูสึก dry 
กวาที่เปนอยู 

Comments: สไตลนี้มีไวสำหรับเบียรในแบบใสผลไม (และสวนผสม
ประเภทพิเศษอื่นๆ) ในหมวด 28 ไมใช่สไตลจาก European wild หรือ 
sour classic เบียร Lambic ที่ใสผลไมควรสงเขา้หมวด 23F Fruit Lambic 
เบียรเปรี้ยวแบบคลาสสิกที่ใสผลไม (เช่น Flanders Red, Oud Bruin, 
Gose, Berliner Weisse) ควรสงเข้าหมวด 29A Fruit Beer หรือเบียรที่ใช้
น้ำตาลและใสผลไมที่ไมผานการหมักในช่วงหลังการหมักจบควรสงเข้า
หมวด 29C Specialty Fruit Beer 

History: การตีความโดย American craft beer สมัยใหมสำหรับ 
Belgian wild ale หรือเปนการทดลองที่ไดรับแรงบันดาลใจจาก Belgian 
wild ale 
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Characteristic Ingredients: แทบทุกสไตลของเบียร ที่หมักดวย
สวนผสมของ Sacch, Brett, Lacto, Pedio หรือสิ่งที่ใช้หมักอื่นๆ สามารถ
ผสมผสานสไตลได การใช้ cherry, raspberry และ peache พบไดทั่วไป 
ผลไมชนิดอื่นก็สามารถใช้ไดเช่นกัน ผักที่มีลักษณะคลายผลไม (เช่น chile, 
rhubarb, pumpkin) ก็สามารถใช้ได การบมแบบ wood หรือ barrel เปน
เรื่องปกติ แตไมจำเปน อนุญาติใหใช้ไมที่มีรสชาติไมปกติหรือมีคาแรคเตอร
เฉพาะตัว หรือไมที่เคยผานการสัมผัสแอลกอฮอลมาก่อนได 

Style Comparison: เหมือนผลไม สมุนไพร เครื่องเทศ หรือ wood 
beer แตมีความเปรี้ยวหรือ funky 

Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขันตองระบุสวนผสมพิเศษที่ใช ้(เช่น 
ผลไม เครื่องเทศ สมุนไพร หรือไม) ผูเข้าแข่งขันตองระบุคำอธิบายของเบียร 
ระบุยีสตหรือแบคทีเรียที่ใช้ และรูปแบบสไตลพื้นฐาน หรือสวนผสม 
รายละเอียด หรือคาแรคเตอรเฉพาะที่ตองการ คำอธิบายทั่วไปเกี่ยวกับ
ลักษณะพิเศษของเบียรสามารถครอบคลุมรายการที่จำเปนทั้งหมด 

Vital Statistics: แปรผันตามสไตลพื้นฐาน 
Commercial Examples: Cascade Bourbonic Plague, Jester 
King Atrial Rubicite, New Belgium Dominga Mimosa Sour, 
New Glarus Wisconsin Belgian Red, Russian River 
Supplication, The Lost Abbey Cuvee de Tomme 
Tags: wild-fermentation, north-america, craft-style, specialty-
beer, sour, fruit 

28D. Straight Sour Beer 
ออกแบบมาสำหรับเบียรที่หมักดวย Sacch และ Lacto ไมวาจะมีหรือไมมี
การบมในถังไมโอกก็ได หรือผลิตดวยเทคนิคใดๆ (เช่น การหมักรวมแบบ
ดั้งเดิม, การทำ kettle sour แบบรวดเร็ว) 

Overall Impression: เบียรสีออน สดชื่น เปนเบียรเปรี้ยวที่มาพรอม
กับความเปรี้ยวจาก lactic ที่สะอาด มีความออนโยนจากรสของ pale 
มอลต ที่ช่วยเสริมรสเปรี้ยวจาก lemon พรอมกับ fruity ester ระดับปาน
กลาง 

Aroma: มีคาแรคเตอรความเปรี้ยวที่คมและโดดเดน (ในระดับสูงปาน
กลางถึงสูงที่สุด) สามารถมีคาแรคเตอร fruity ในระดับปานกลาง (มักเปน 
peach, apricot, lemon หรือ tart apple) ไมมีกลิ่นฮอป มี pale มอลตมา
คอยสนับสนุนที่มักจะเปนแบบ biscuity หรือ crackery มีการหมักที่สะอาด 

Appearance: สีออนมาก (very pale) ความชัดเจนมีตั้งแตใสไปจนถงึ
ค่อนข้างขุ่น ฟองขนาดใหญ สีขาวหนาแนน เกาะแก้วไดไมดี ดูมีชีวิตชีวา 

Flavor: มีความเปรี้ยวจาก lactic ที่สะอาดชัดเจนและสามารถพบได
ค่อนข้างแรง มีรสชาติ bready, biscuit, crackery หรือ grainy ที่เข้ากันไดดี 

ไมพบความขมจากฮอป หามพบคาแรคเตอร vinegary หรือ acidic ที่กัด มี
คาแรคเตอร fruity จากผลไมสีออนในระดับปานกลาง แบบ citrusy-
lemony หรือ tart apple จบรสแบบ dry ถึง dry มาก มีความสมดุลจาก
ความเปรี้ยว แตควรพบรสมอลตและ fruit ester ไมมีรสฮอป เบียรตอง
สะอาด 

Mouthfeel: เนื้อเบียรบาง มีคารโบเนชั่นปานกลางถึงสงู ไมควรพบ
ความรอนแรง แมวาเบียรที่มี gravity สูงจะสามารถพบความอุนจาก
แอลกอฮอลได มีความ acidity ที่ crisp 

Comments: เบียรในแบบ Berliner Weisse ที่แรงกวา ที่มีข้อจำกัดของ 
grist ที่นอยกวาและไมมี Brett เบียรสไตลนี้มักจะใช้เปนเบียรพื้นฐาน
สำหรับเบยีรสมัยใหมที่มี fruit, spice, sugar และอื่นๆอยางหนัก ซึ่งควร
สงในหมวด 28C Wild Specialty Beer 

History: นักวิทยาศาสตรการผลิตเบียรชาวเยอรมัน Otto Francke ได
พัฒนาสิ่งที่เปนที่รูจักในชื่อกระบวนการ Francke acidification process 
ซึ่งทำใหวิธีการแบบผสมผสานของ Berliner Weiss แบบดั้งเดิมนั้นเร็วขึ้น
และสม่ำเสมอมากขึ้น กระบวนการนี้ถูกรูจักในชื่อ kettle souring ตัวอยาง
เบียรเปรี้ยวเชิงพาณิชยสมัยใหมจำนวนมากใช้วิธีนี้เพื่อการผลิตที่รวดเร็ว 
และเปนทางเลือกแทนการใช้ถัง barrel ที่ซับซ้อน 

Characteristic Ingredients: สวนผสมสวนใหญหรือทั้งหมดเปน 
pale, pils หรือ wheat ในอัตราสวนเทาไหรก็ได ใช้มอลตที่ผานการเผา
เล็กนอยเพื่อเพิ่มความลึก สามารถใช้มอลตแบบ carapils เพื่อเพิ่มเนื้อเบียร 
สามารถใช้น้ำตาลสีออนเพื่อเพิ่ม gravity โดยไมเพิ่มเนื้อเบียร ไมมี lactose 
หรอื maltodextrin อาจผลิตโดยวิธี kettle souring การหมักรวม (ยีสตและ 
LAB) หรือใช้ยีสตชนิดพิเศษที่ผลิต lactic acid ไมมี Brett 

Style Comparison: ในตัวอยางเบียรที่มี gravity ต่ำสามารถคลาย 
Berliner Weisse แบบไมใช้ Brett เมื่อเทียบกับ Lambic จะไมมีความเปน
กรดเทา มีรสเปรี้ยวจาก Lactic ที่สะอาด และมีความ funky ในระดับที่ต่ำ
กวา threshold และมีแอลกอฮอลสูงกวาทั้ง 2 อยาง 

Vital Statistics: OG: 1.048 – 1.065 
IBUs: 3 – 8  FG: 1.006 – 1.013 
SRM: 2 – 3 ABV: 4.5 – 7.0% 
Commercial Examples: Rarely found, as this style is 
typically the base for other Specialty-Type Beers. 
Tags: pale-color, top-fermented, sour 
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29. FRUIT BEER 
หมวดหมูเบียรผลไมคือเบียรที่ทำจากผลไมใดๆ หรือการผสมผสานของผลไมตามคำจำกัดความในหมวดหมูนี้ โดยใช้คำจำกัดความทางการทำอาหาร ไมใช่ทาง
พฤกษศาสตร คำจำกัดความของผลไมที่กลาวถึงคือสวนที่มีเนื้อและมีเมล็ดของพืชซึ่งมีรสหวานหรือเปรี้ยว และสามารถรับประทานไดในสภาพดิบ ตัวอยางไดแก่ 
ผลไมประเภท pome fruit (apple, pear, quince), stone fruit (cherry, plum, peach, apricot, mango, etc.), berry (ผลไมที่มีคำวา ‘เบอรร’ี อยูในชื่อ), 
currant, citrus fruit, dried fruit (date, prune, raisin, etc.), tropical fruit (banana, pineapple, mango, guava, passionfruit, papaya, etc.), fig, 
pomegranate, prickly pear เปนตน ซึ่งไมรวมถึงเครื่องเทศ, สมุนไพร, หรือผักตามที่กำหนดในหมวด 30 โดยเฉพาะผลไมทางพฤกษศาสตรที่ถือวาเปนผัก
ทางการทำอาหาร หากตองอางถึงผลไมดวยคำวา “ตามเทคนิค” เพื่ออธิบาย ก็ไมใช่สิ่งที่เราหมายถึง 

ดูที่บทนำเกี่ยวกับเบียรประเภทพิเศษสำหรับความคิดเห็นเพิ่มเติม โดยเฉพาะในการประเมินความสมดุลของสวนผสมที่เพิ่มเข้ากับเบียรพื้นฐาน 

29A. Fruit Beer 
Overall Impression: การผสมผสานที่ลงตัวระหวางผลไมกับเบียร 
แตยังคงเปนที่รูจักในฐานะเบียร คาแรคเตอรของผลไมควรมีความเดนชัด
แตตองสมดุลไปกับเบียร ไมโดดเดนเกินไปจนเหมือนของสังเคราะห 

Aroma: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน คาแรคเตอรผลไมควรชัดเจน
ในอโรมา อยางไรก็ตาม ผลไมบางชนิด (เช่น ราสเบอรรี่ เชอรรี่) มีกลิ่นที่
แรงกวาและมีความโดดเดนกวาผลไมชนิดอื่น (เช่น บลูเบอรรี่ สตรอวเบอร
รี) คาแรคเตอรผลไมมีไดตั้งแตละเอียดออนจนไปถึงรุนแรง มีกลิ่นฮอปใน
ระดับทีต่่ำกวา base style เพื่อใหเห็นคาแรคเตอรของผลไม ผลไมควรช่วย
เพิ่มความซับซ้อน แตไมโดดเดนจนทำใหเบียรไมสมดุล 

Appearance: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน และสวนผสมพิเศษ 
เบียรสีออนควรแสดงสีที่โดดเดนจากสวนผสม รวมทั้งในฟองดวย สีของ
ผลไมในเบียรมักจะสวางกวาสีจากผลไมจริงและอาจใหเฉดสีที่ตางกัน
เล็กนอย มีความชัดเจนหลากหลาย แมวาโดยทั่วไปแลวความขุ่นจะไมพึง
ปรารถนา สวนผสมบางอยางอาจสงผลตอการเกาะแก้วของฟอง 

Flavor: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน เช่นเดียวกับกลิ่น รสชาติผลไม
ที่โดดเดนควรพบไดชัดเจน และอาจมีระดับตั้งแตละเอียดออนไปจนถึง
ก้าวราว แตคาแรคเตอรของผลไมไมควรเปนแบบสังเคราะหหรือแรงเกินไป
จนกลายเปน ‘fruit juice drink’ ความขม ฮอป รสมอลต ปริมาณ
แอลกอฮอลและผลพลอยไดจากการหมัก เช่น ester ควรเหมาะสมกับ
สไตลพื้นฐาน แตตองมีความกลมกลืนและสมดุลกับความเดนชัดของผลไม 

ผลไมมักช่วยเพิ่มรสชาติแตไมเพิ่มความหวาน เนื่องจากน้ำตาลในผลไม
มักจะหายไปทั้งหมดในขั้นตอนการหมัก จึงทำใหรสออนลงและจบดวย
ความ dry อยางไรก็ตาม ความหวานที่เหลือไมจำเปนตองเปนลักษณะเชิง
ลบ เวนแตจะออกมาในแบบ raw หรือ unferment ผลไมบางชนิดอาจเพิ่ม
ความเปรี้ยว ความขม และแทนนิน ซึ่งจะตองสมดุลในรสชาติที่ได 

Mouthfeel: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน ผลไมมักจะทำใหเนื้อเบียร
บางลง และทำใหรูสึกบางขึ้นตอนรับรส ผลไมที่มีขนาดเล็กและสีเข้มบาง
ชนิดอาจเพิ่มความลึกของ tannic แตความฝาดที่เกิดนี้ไมควรอยูเหนือ 
base เบียร 

Comments: คำอธิบายของเบียรเปนสิ่งสำคัญสำหรับการประเมิน ผู
ตัดสินควรคิดเกี่ยวกับ concept ที่นำเสนอมากกวาการพยายามตรวจหา
วัตถุดิบแตละอยางที่ใช้ ความสมดุล ความสามารถในการดื่ม และ theme 
เปนปจจัยในการตัดสินใจที่สำคัญที่สุด 

ผลไมควรเสริมสไตลตนแบบและไมควรเดนเกินไป คุณสมบัติของสไตล
พื้นฐาน จะแตกตางไปหลังจากเพิ่มผลไม อยาคาดหวังวาเบียรจะมีรสชาติ
เหมือนกับสไตลพื้นฐานที่ไมมีการปรุงแตง 

เบียรผลไมที่มีพื้นฐานจาก Classic Style ควรสงเข้าในหมวดนี้ ยกเวน 
Lambic – มี style พิเศษสำหรับ Fruit Lambic (23F) Fruited sour หรือ 
mixed fermentation beer ที่ไมมี Classic Style base ควรสงเข้าหมวด 
28C Wild Specialty เบียรเปรี้ยวในแบบ Classic Style (เช่น Flanders 
Red, Oud Bruin, Gose, Berliner Weisse) ควรสงเข้าหมวด 29A Fruit 
Beer เบียร Classic Style ที่ใช้ผลไมเปน base ซึ่งมี spice เปนหนึ่งในคำ
จำกัดความของ Classic Style (เช่น Witbier, Gose) จะไมนับเปน Spice 
Beer สำหรับการสง 

Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขันตองระบุประเภทของผลไมที่ใช้ ผูเข้า
แข่งขันตองระบุคำอธิบายของเบียร โดยระบุลักษณะสไตลพื้นฐาน หรือ
สวนผสม รายละเอียด หรือคาแรคเตอรเฉพาะที่ตองการ คำอธิบายทั่วไป
เกี่ยวกับลักษณะพิเศษของเบียรสามารถครอบคลุมรายการที่จำเปนทั้งหมด 

Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM และ ABV จะแตกตางกันไป
ขึ้นอยูกับ base beer แตผลไมมักจะสงผลตอเฉดสี 

Commercial Examples: 21st Amendment Hell or High 
Watermelon, Anderson Valley Blood Orange Gose, Avery 
Liliko’i Kepolo, Ballast Point Grapefruit Sculpin, Bell’s Cherry 
Stout, Founders Rübæus 
Tags: specialty-beer, fruit 

29B. Fruit and Spice Beer 
ใช้คำจำกัดความของผลไมในบทนำของหมวดที่ 29 และเครื่องเทศในบท
นำของหมวดที ่30; การผสมผสานของสวนผสมใดๆ ที่ถูกตองในสไตล 
29A และ 30A ถือวาอนุญาตในหมวดหมูนี้ สำหรับสไตลนี้ คำวา ‘spice’ 
หมายถึง ‘any SHV’ 

Overall Impression: การผสมผสานอยางมีรสนิยมของผลไม 
เครื่องเทศ และเบียร แตยังคงเปนที่รูจักในฐานะเบียร คาแรคเตอรของ
ผลไมและเครื่องเทศแตละอยางควรมีความชัดเจน แตใหความสมดุลกับ
เบียร ไมโดดเดนเกินไปจนเหมือนของสังเคราะห 

Aroma: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน ควรพบคาแรคเตอรจากผลไม
และเครื่องเทศในอโรมา อยางไรก็ตาม ผลไมและเครื่องเทศบางชนิด (เช่น 
raspberry, cherry, cinnamon, ginger) มีกลิ่นที่แรงและมีความโดดเดน
กวาผลไมชนิดอื่น (เช่น blueberry, strawberry) – ยอมรับคาแรคเตอรจาก
ผลไมและเครื่องเทศที่มีไดตั้งแตละเอียดออนจนไปถึงรุนแรง มีกลิ่นฮอปใน
ระดับที่ต่ำกวาสไตลพืน้ฐาน เพื่อใหเห็นคาแรคเตอรเฉพาะจากวัตถุดิบ
พิเศษ คาแรคเตอรจากวัตถุดิบพิเศษควรช่วยเพิ่มความซับซ้อน แตไมโดด
เดนจนทำใหเบียรไมสมดุล 
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Appearance: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน และสวนผสมพิเศษ 
เบียรสีออนควรแสดงสีที่โดดเดนจากสวนผสม รวมทั้งในฟองดวย สีของ
ผลไมในเบียรมักจะสวางกวาสีจากผลไมจริงและอาจใหเฉดสีที่ตางกัน
เล็กนอย มีความใสไดหลากหลาย แมวาโดยทั่วไปแลวความขุ่นจะไมพึง
ปรารถนา สวนผสมบางอยางอาจสงผลตอการเกาะแก้วของฟอง 

Flavor: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน เช่นเดียวกับกลิ่น รสชาติผลไม
และเครื่องเทศที่โดดเดนควรพบไดอยางชัดเจน และอาจมีระดับตั้งแต
ละเอียดออนไปจนถึงก้าวราว แตคาแรคเตอรของผลไมไมควรเปนแบบ
สังเคราะหหรือแรงเกินไปจนกลายเปน ‘spice fruit juice drink.’ ความขม 
ฮอป รสมอลต ปริมาณแอลกอฮอลและผลพลอยไดจากการหมัก เช่น ester 
ควรเหมาะสมกบัสไตลพื้นฐาน แตตองมีความกลมกลืนและสมดุลกับความ
เดนชัดของผลไมและเครื่องเทศ 

ผลไมมักช่วยเพิ่มรสชาติแตไมเพิ่มความหวาน เนื่องจากน้ำตาลในผลไม
มักจะหายไปทั้งหมดในขั้นตอนการหมัก จึงทำใหรสออนลงและจบดวย
ความ dry อยางไรก็ตาม ความหวานที่เหลือไมจำเปนตองเปนลักษณะเชิง
ลบ เวนแตจะออกมาในแบบ raw หรือ unferment สวนผสมบางชนิดอาจ
เพิ่มความเปรี้ยว ความขม และแทนนิน ซึ่งจะตองสมดุลในรสชาติที่ได 

Mouthfeel: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน ผลไมมักจะทำใหเนื้อเบียร
บางลง และทำใหรูสึกถึงเนื้อเบียรที่บางขึ้นตอนรับรส ผลไมที่มีขนาดเล็ก
และสีเข้มบางชนิดอาจเพิ่มความลึกของ tannic แตความฝาดที่เกิดนี้ไมควร
อยูเหนือเบียรพื้นฐาน SHV (Spice, Herb and Vegetable) อาจสงผลให
เนื้อเบียรหนาขึ้นหรือบางลง บางอยางอาจเพิ่มความฝาดเล็กนอย 
คาแรคเตอร “raw” ของเครื่องเทศไมพึงปรารถนา 

Comments: คำอธิบายของเบียรเปนสิ่งสำคัญสำหรับการประเมิน ผู
ตัดสินควรคิดเกี่ยวกับ concept ที่นำเสนอมากกวาการพยายามตรวจหา
วัตถุดิบแตละอยางที่ใช้ ความสมดุล ความสามารถในการดื่ม และ theme 
เปนปจจัยในการตัดสินใจที่สำคัญที่สุด  

วัตถุดิบพิเศษควรเสริมสไตลตนแบบและไมควรเดนเกินไป คุณสมบัติของ 
สไตลพื้นฐานจะแตกตางไปหลังจากเพิ่มผลไมและเครื่องเทศ อยาคาดหวัง
วาเบียรจะมีรสชาติเหมือนกับสไตลพื้นฐานที่ไมมีปรุงแตง 

Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขันตองระบุชนิดของผลไมและชนิดของ 
SHV ที่ใช้ ไมจำเปนตองระบุสวนผสมของ SHV แตละรายการหากใช้
เครื่องเทศที่เปนที่รูจักกันดี (เช่น apple pie spice) ผูเข้าแข่งขันตองระบุ
คำอธิบายของเบียร ไมวาจะเปนสไตลพื้นฐานหรือสวนผสม รายละเอียด 
หรือลักษณะเฉพาะของเบียรที่ตองการทำ คำอธิบายทั่วไปเกี่ยวกับลักษณะ
พิเศษของเบียรตองครอบคลุมรายละเอียดที่จำเปนทั้งหมด 

Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM และ ABV จะแตกตางกันไป
ขึ้นอยูกับ base beer แตผลไมมักจะสงผลตอเฉดสี 

Commercial Examples: Cigar City Margarita Gose, 
Firestone Walker Chocolate Cherry Stout, Golden Road Spicy 
Mango Cart, Kona Island Colada Cream Ale, New Glarus 
Blueberry Cocoa Stout, Sun King Orange Vanilla Sunlight 
Tags: specialty-beer, fruit, spice 

29C. Specialty Fruit Beer 
เบียรผลไมพิเศษ (Specialty Fruit Beer) คือเบียรผลไมที่มีสวนผสมเพิ่มเติม 
เช่น น้ำตาลที่สามารถหมักได (เช่น น้ำผึ้ง, น้ำตาลทรายแดง, น้ำตาล 
invert), สารใหความหวาน (เช่น แลคโตส), adjunct, ธัญพืชทางเลือก, 
หรือสวนผสมพิเศษอื่นๆ ที่ถูกเพิ่มเข้าไป หรือมีการใช้กระบวนการเพิ่มเติม 

เบียรผลไมพิเศษสามารถใช้สไตลใดๆ ภายในหมวดหมูเบียรผลไมเปน
สไตลพื้นฐาน (ในขณะนีค้ือ 29A, 29B, หรือ 29D) 

Overall Impression: สวนผสมที่ลงตัวระหวางผลไม น้ำตาล และ
เบียร แตยังคงเปนที่รูจักในฐานะเบียร คาแรคเตอรของผลไมและน้ำตาลแต
ละอยางควรมีความชัดเจน แตใหสมดุลกับเบียร ไมโดดเดนเกินไปจน
เหมือนของสังเคราะห 

Aroma: เช่นเดียวกับ Fruit Beer แตมีสิ่งที่ใสเข้าไปหมักเพิ่มเติมบางชนิด 
(เช่น น้ำผึ้ง กากน้ำตาล) ที่อาจเพิ่มคาแรคเตอรในอโรมา สิ่งที่ใสเข้าไปควร
จะสมดุลกับคาแรคเตอรของผลไมและเบียร ที่รวมแลวใหกลิ่นที่รื่นรมย 

Appearance: แบบเดียวกับ Fruit Beer 

Flavor: แบบเดียวกับ Fruit Beer แตมีสิ่งที่ใสเข้าไปหมักเพิ่มเติมบางชนิด 
(เช่น น้ำผึ้ง กากน้ำตาล) ที่อาจใหรสชาติเพิ่มเติม รสชาติที่เพิ่มขึ้นจาก
วัตถุดิบที่ใสเข้าไปควรมีความสมดุลกับรสของผลไมและเบียร และควรให
ความรูสึกที่รื่นรมย น้ำตาลที่ใสเข้าไปเพิ่มตองไมใหรส “raw” หรือรสคลาย
น้ำตาลที่ไมผานการหมัก น้ำตาลที่ใสเข้าไปบางชนิดจะมีบางสวนที่หมัก
ไมไดที่จะทำใหเนื้อเบียรเพิ่มขึ้นและหวานในตอนจบ แตน้ำตาลที่สามารถ
หมักไดจะทำใหเนื้อเบียรบางลง 

Mouthfeel: แบบเดียวกับ Fruit Beer ขึ้นอยูกับชนิดของน้ำตาลที่เติมเข้า
ไป สามารถเพิ่มหรือลดเนื้อเบียรได 

Comments: หากการใสสิ่งที่หมักไดลงไปหรือการเพิ่มกระบวนการอื่น 
ไมไดเพิ่มคาแรคเตอรที่แตกตางใหกับเบียร ใหสงในหมวด (non-Specialty) 
Fruit Beer และไมตองอธิบายเรื่องสวนผสมหรือวิธีการ 

Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขันตองระบุชนิดของผลไมที่ใช้ ผูเข้า
แข่งขันตองระบุประเภทของสวนผสมเพิ่มเติม (ตามบทแนะนำ) หรือ
กระบวนการพิเศษที่ใช้ ผูเข้าแข่งขันตองระบุคำอธิบายของเบียร โดยระบุ
ลักษณะสไตลพื้นฐาน หรือสวนผสม รายละเอียด หรือคาแรคเตอรเฉพาะที่
ตองการ คำอธิบายทั่วไปเกี่ยวกับลักษณะพิเศษของเบยีรสามารถครอบคลุม
รายการที่จำเปนทั้งหมด 

Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM และ ABV จะแตกตางกันไป
ขึ้นอยูกับ base beer แตผลไมมักจะสงผลตอเฉดสี 

Commercial Examples: The Bruery Goses are Red, New 
Planet Raspberry Ale, Tired Hands Strawberry Milkshake IPA, 
WeldWerks Piña Colada IPA 
Tags: specialty-beer, fruit 

29D. Grape Ale 
ตนกำเนิดมาจากสไตลทองถิ่นในอิตาลีที่ตอมาไดสรางแรงบันดาลใจใหกับ
ผูผลิตเบียรในภูมิภาคที่ปลูกองุ่นทั่วโลก เพื่อผลิตรูปแบบที่นำเสนอพันธุองุ่น
ทองถิ่น ดูที่ X3 Italian Grape Ale สำหรบัรูปแบบทองถิ่น 

Overall Impression: ผสมผสานรายละเอียดของ sparkling wine 
และเบียรพื้นฐานที่ค่อนข้างเปนกลาง ทำใหกลิ่นหอมขององุ่นผสมผสาน
กับอโรมาจากฮอปและยีสตไดอยางลงตัว สามารถมีไดตั้งแตใหความสดชื่น
ไปจนถึงซับซ้อน 

Aroma: คาแรคเตอรจากกลิ่นขององุ่นพันธุตางๆจะสังเกตไดชัดเจน แต
ไมควรเดนเกินไป คาแรคเตอรขององุ่นควรเข้ากันไดดีกับคาแรคเตอรของ 
base มอลต แมวากลิ่นของฮอปมักจะถูกควบคุมเอาไว แตก็อาจพบได
ตั้งแตระดับต่ำปานกลางไปจนถึงไมพบเลย มีการหมักที่ค่อนข้างสะอาด แต
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อาจพบ spicy และ fruity ester ที่ละเอียดออน คาแรคเตอรในแบบ กลวย 
หมากฝรั่ง ถือวาถือวาเปนความผิดพลาด 

Appearance: สีอาจมไีดตั้งแตสีทองออน (pale gold) ไปจนถึงทับทิม 
(ruby) แตสีที่ใช้องุ่นแดงมักจะเปนสีเบอรกันด ี(burgundy) สีที่เข้มอาจมา
จากการใช้ผลิตภัณฑองุ่นที่ผานกระบวนการมาหรือองุ่นแบบเข้มข้น ไมควร
มาจาก specialty dark grain มีฟองสีขาวถึงสีแดงโดยทั่วไปจะเกาะแก้วได
ในระดับต่ำปานกลาง ความชัดเจนโดยทั่วไปดี ไมควรขุ่น 

Flavor: เช่นเดียวกับอโรมา คาแรคเตอรขององุ่นอาจมไีดตั้งแตกลิ่นหอม
ออนๆ ไปจนถึงความเข้มข้นปานกลางถึงสูงและอาจมีในแบบโดดเดนที่สุด 
รสชาติผลไม (stone, tropical, berry ฯลฯ) มีตามความเหมาะสมกับองุ่น
แตละชนิด องุ่นแดงที่เข้มอาจใหรสชาติแบบ rustic มากขึ้น (เช่น earthy, 
tobacco, leather) มีคาแรคเตอรของมอลตที่คอยสนับสนุน ไมรุนแรง และ
มักจะเปนเปนแบบสีออนหรืออาจจะอบเล็กนอย ยอมใหใช้ Pale Crystal 
มอลตในระดับที่ต่ำมาก แตคาแรคเตอรในแบบความคั่วหรือช็อกโกแลตที่
รุนแรงนั้นไมเหมาะสม โดยทั่วไปความขมจะต่ำและรสชาติของฮอปอาจต่ำ
ถึงไมมีเลย มีคาแรคเตอร tart ออนๆ จากความหลากหลายและปริมาณ
ขององุ่นที่ใช้ พบไดเปนเรื่องปกติและอาจช่วยสนับสนุนการยอยอาหารได
แตตองไมเปรี้ยว สามารถพบคาแรคเตอร oak ได แตไมควรพบ Brett แบบ 
funky มีโปรไฟลการหมักที่สะอาด 

Mouthfeel: คารโบเนชั่นสูงปานกลางถึงสูงที่ช่วยเพิ่มการรับรูในอโรมา 
เนือ้เบียรมีตั้งแตบางไปจนถึงปานกลาง และความเปนกรดบางอยาง
สามารถช่วยเพิ่มการรับรูถึงความ dry จบรสดวยความ dry และ crisp    
ในตัวอยางที่แอลกอฮอลสูงอาจพบความอุนจากแอลกอฮอล 

Comments: ความแรงของแอลกอฮอลอาจต่ำถึง 4.5% หรือสูงถึง 
12.5% แตสวนใหญอยูในช่วงที่ระบุไว สีแตกตางกันไปตามสีของผลไมที่ใส
เข้าไปเพิ่ม 

History: ผลิตครั้งแรกที่ Birrificio Montegioco และ Birrificio Barley 
ในป 2006-2007 ไดรับความนิยมมากขึ้นหลังจากไดรับการตีพิมพใน 
Guidelines 2015 วาเปน Italian Grape Ale (IGA) และจุดประกายใหเกิด
ความหลากหลายในประเทศอื่นๆ 

Characteristic Ingredients: ใช้ pils หรอื pale เปน base มอลต 
ใช้ crystal มอลตแบบสีออนหรือ wheat มอลตในจำนวนจำกัด องุ่นตอง 
(ใช้พันธุสีแดงหรือสีขาว ปกติตองเปนแบบสดใหม)  ใช้ในปริมาณ 15-20% 
ของ grist ทั้งหมด แตก็สามารถใช้ถึง 40% ได แตตองหมักไปพรอมกับ
เบียร ไมใช่แบบใช้ไวนมาผสมกับเบยีร ที่พบบอยจะใช้ยีสตในแบบ fruity-
spicy แตยีสตที่ใหคาแรคเตอรเปนกลางก็ใช้ได ควรเลือกฮอปเพื่อเสริมโปร
ไฟลโดยรวม เบียรนี้ไมมีคาแรคเตอรจากการ dry-hop สามารถพบ oak ได 
แตไมใช่สิ่งจำเปนและไมควรชัดเจนเกินไป หรือแรงกวาในแบบที่พบในไวน 

Style Comparison: ใช้เบียรพื้นฐานที่คลายกับสไตลเบลเยียม เช่น 
Belgian Blonde, Saison และ Belgian Single แตเพิ่มองุ่น ตัวอยางที่มี
ความแรงสูงนั้นคลายกับ Belgian Tripel หรือ Belgian Golden Strong Ale 
แบบมีองุ่น ไม funky เหมือน Fruit Lambic  

Entry Instructions: ผูเขา้แข่งขันตองระบุชนิดขององุ่นที่ใช้ ผูเข้า
แข่งขันอาจใหข้อมูลเพิ่มเติมเกี่ยวกับรูปแบบพื้นฐานหรือสวนผสมที่มี
ลักษณะเฉพาะ 

Vital Statistics: OG: 1.059 – 1.075 
IBUs: 10 – 30 FG: 1.004 – 1.013 
SRM: 4 – 8 ABV: 6.0 – 8.5% 
Commercial Examples: Montegioco Open Mind, Birrificio 
del Forte Il Tralcio, Luppolajo Mons Rubus, Firestone Walker 
Feral Vinifera, pFriem Family Brewers Druif, 4 Árvores 
Abbondanza  
Tags: specialty-beer, fruit
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30. SPICED BEER 
เราใช้คำจำกัดความทั่วไปหรือศัพททางการทำอาหารของเครื่องเทศ สมุนไพร และผัก ไมใช่คำจำกัดความทางพฤกษศาสตรหรือวิทยาศาสตร โดยทั่วไป 
เครื่องเทศคือเมล็ดแหง, ฝกเมล็ด, ผลไม, ราก, เปลือกไม ของพืชที่ใช้เพื่อเพิ่มรสชาติอาหาร สมุนไพรคือพืชที่มีใบหรือสวนอื่นๆ ของพืช (ใบ, ดอก, กลีบ, ลำตน) 
ที่ใช้สำหรับเพิ่มรสชาติอาหาร ผักคือผลิตภัณฑพืชที่กินไดซึ่งมีรสเค็มหรือหวานนอย ใช้สำหรับการปรุงอาหารหรือบางครั้งก็รับประทานแบบดิบ ผักอาจรวมถึง
ผลไมตามพฤกษศาสตรบางชนิด หมวดหมูนี้รวมถึงเครื่องเทศ สมุนไพร และผักทางการทำอาหารทั้งหมด รวมถึงถั่ว (หรืออะไรที่มีคำวา 'nut' ในชื่อ เช่น 
coconut), พริก, กาแฟ, ช็อกโกแลต, ยอดสน, ผลกุหลาบ, ฮิบิสคัส, เปลือกผลไม/เปลือกผิว (แตไมรวมถึงน้ำผลไม), rhubarb และอื่นๆ ไมรวมถึงผลไมทางการ
ทำอาหารหรือธัญพืช น้ำตาลและน้ำเชื่อมที่มีรสชาติ (เช่น น้ำหวานจาก agave, น้ำเชื่อมเมเปล, น้ำตาลทรายแดง, น้ำตาลออย, น้ำเชื่อม, น้ำผึ้ง) หรือสารให
ความหวาน (เช่น แลคโตส) สามารถรวมไดเฉพาะในรูปแบบการรวมกับสวนผสมที่อนุญาตอื่นๆ และไมควรมีลักษณะโดดเดน สวนผสมที่อนุญาตทั้งหมด
สามารถสงเข้าแข่งขันไดเช่นกัน  

ดูหมวดหมู 29 สำหรับคำจำกัดความและตัวอยางของผลไม ดูที่บทนำเกี่ยวกับเบียรประเภทพิเศษสำหรับความคิดเห็นเพิ่มเติม โดยเฉพาะเกี่ยวกับการประเมิน
ความสมดุลของสวนผสมที่เพิ่มเข้าไปกับเบียรสไตลพื้นฐาน 

30A. Spice, Herb, or Vegetable Beer 
มักถูกเรียกวา Spice Beer ไมวาจะมีการใช้เครื่องเทศ สมุนไพร หรือผักก็
ตาม 

Overall Impression: การผสมผสานที่นาดึงดูดของ spice, herb 
หรือ vegetable (SHV) และเบียร แตยังคงเปนที่รูจักในฐานะเบียร 
คาแรคเตอรของ SHV ควรมีความชัดเจน แตใหความสมดุลไปกับเบียร ไม
โดดเดนเกินไปจนเหมือนของสังเคราะห 

Aroma: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน คาแรคเตอรของ SHV ควรพบ
ไดชัดเจนในอโรมา อยางไรก็ตาม SHV บางชนิด (เช่น ginger, cinnamon, 
rosemary) มีกลิ่นที่แรงและมีความโดดเดนกวาผลไมชนิดอื่น (เช่น ในผัก
สวนใหญ) – ยอมใหคาแรคเตอรของ SHV มีไดตั้งแตละเอียดออนจนไปถึง
รุนแรง มีกลิ่นฮอปในระดับที่ต่ำกวาสไตลพื้นฐาน เพื่อใหเหน็คาแรคเตอร
เฉพาะจาก SHV คาแรคเตอรจาก SHV ควรช่วยเพิ่มความซับซ้อน แตไม
โดดเดนจนทำใหเบียรไมสมดุล 

Appearance: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน และสวนผสมพิเศษ 
เบียรสีออนควรแสดงสีที่โดดเดนจากสวนผสม รวมทั้งในฟองดวย มีความ
ชัดเจนหลากหลาย แมวาโดยทั่วไปแลวความขุ่นจะไมพึงปรารถนา 
สวนผสมบางอยางอาจสงผลตอการเกาะแก้วของฟอง 

Flavor: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน เช่นเดียวกับในอโรมา รสชาติ 
SHV ที่โดดเดนควรพบไดชัดเจน และอาจมีระดับตั้งแตละเอียดออนไป
จนถึงก้าวราว SHV บางชนิดจะขมโดยพื้นฐานและอาจจะทำใหเบียรมี
ความขมมากกวาที่พบในสไตลพื้นฐาน ความขม ฮอป รสมอลต ปริมาณ
แอลกอฮอลและผลพลอยไดจากการหมัก เช่น ester ควรเหมาะสมกับ
สไตลพื้นฐาน แตตองมีความกลมกลืนและสมดุลกับความเดนชัดจาก
รสชาติของ SHV 

Mouthfeel: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน คาแรคเตอรจาก SHV 
อาจช่วยเพิ่มหรือลดเนื้อเบียร SHV บางอยางอาจเพิ่มความฝาดเล็กนอย 
แตคาแรคเตอร “raw” แบบเครื่องเทศจะไมพึงปรารถนา 

Comments: คำอธิบายของเบียรเปนสิ่งสำคัญสำหรับการประเมิน ผู
ตัดสินควรคิดเกี่ยวกับ concept ที่เสนอมากกวาการพยายามตรวจหา
วัตถุดิบแตละอยางที่ใช้ ความสมดุล ความสามารถในการดื่ม และ theme 
เปนปจจัยในการตัดสินใจที่สำคัญที่สุด 

SHV ควรเสริมสไตลดั้งเดิมและไมโดดเดนเกินไป คุณสมบัติของสไตล
พื้นฐานจะแตกตางไปหลังจากเพิ่ม SHV อยาคาดหวังวาเบียรจะมีรสชาติ
เหมือนกับสไตลพื้นฐานที่ไมมีปรุงแตง 

Entry Instructions: ผูเขา้แข่งขันตองระบุประเภทของเครื่องเทศ 
สมุนไพร หรือผักที่ใช้ แตไมจำเปนตองระบุสวนผสมแตละอยางหากใช้
เครื่องเทศที่เปนที่รูจัก (เช่น apple pie spice, curry powder, chili 
powder) ผูเข้าแข่งขันตองระบุคำอธิบายของเบียร โดยระบุลักษณะสไตล
พื้นฐาน หรือสวนผสม รายละเอียด หรือคาแรคเตอรเฉพาะที่ตองการ 
คำอธิบายทั่วไปเกี่ยวกับลักษณะพิเศษของเบียรสามารถครอบคลุมรายการ
ที่จำเปนทั้งหมด 

Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM และ ABV จะแตกตางกันไป
ขึ้นอยูกับ base beer 
Commercial Examples: Alesmith Speedway Stout, Elysian 
Avatar Jasmine IPA, Founders Breakfast Stout, Rogue Yellow 
Snow Pilsner, Traquair Jacobite Ale, Young’s Double Chocolate 
Stout 
Tags: specialty-beer, spice 

30B. Autumn Seasonal Beer 
Autumn Seasonal Beer คือเบียรที่สื่อถึงอากาศเย็นและฤดูเก็บเกี่ยวใน
ฤดูใบไมรวง ซึ่งอาจรวมถึงฟกทอง สควอช หรือผักอื่น ๆ และเครื่องเทศที่
เกี่ยวข้อง 

Overall Impression: เบียรรสมอลตผสมเครื่องเทศที่มักมีรสชาติ
เข้มข้นปานกลางและใหความอบอุนในตอนจบ ที่เข้ากันไดดีกับความหนาว
เย็นในฤดูใบไมรวง และมักจะชวนใหนึกถึงประเพณีการเก็บเกี่ยวหรือวัน
ขอบคุณพระเจ้า 

Aroma: มีความ malty, spicy และความสมดุล กลิ่นออกมาไดหลาย
แบบ ตราบใดที่ยังเกี่ยวข้องกับ Theme การเก็บเกี่ยว สวนผสมและแนวคิด
เปนการกำหนดแนวทาง ฮอปมักจะออนโยน มักพบแอลกอฮอลในแบบ
นุมนวลและคอยสนับสนุน วัตถุดิบควรเข้ากันไดอยางดี และสรางการ
นำเสนอที่สอดคลองกัน 

ดูที่ flavor สำหรับลักษณะของเครื่องเทศ ข้าวมอลต น้ำตาล และผัก 
Appearance: มีสีอำพันปานกลาง (medium amber) ถึงน้ำตาล
ทองแดง (coppery-brown) รูปแบบปกติคือเบียรในแบบที่บางเบา ใส ถาไม
ทึบแสง ฟองขึ้นตัวไดดี เกาะแก้วไดยาวนาน ฟองสีขาวนวลถึงสีน้ำตาลออน 
เบียรในแบบที่ใส Squash จะทำใหสีของเบียรเปลี่ยนไป และมีกลิ่นคลาย
สม 
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Flavor: มีความ malty, spicy และความสมดุล ผูผลิตเบียรสามารถใช้
ความคิดสรางสรรค์ในการผลิตใหไดตาม Theme คาแรคเตอรความอุน
จากแอลกอฮอลหรือความหวานจาก spice พบไดทัว่ไป รสชาติมอลตที่
เข้มข้นและ toasty เปนเรื่องปกติ และอาจรวมถึงรสในแบบ caramel, 
toasted bread หรือ pie crust, biscuit หรือ nut อาจรวมถึงน้ำตาลที่มี
รสชาติที่โดดเดน เช่น molasses, honey หรือ brown sugar รสชาติที่ได
จากผักแบบ Squash-based จะเข้าใจยาก ทั่วไปจะผสมเพื่อใหความหวาน
ที่เข้มข้นเทานั้น 

สวนผสมพิเศษควรใหการสนับสนุนและสมดุล ไมบดบังเบียรพื้นฐาน รสขม
และกลิ่นฮอปมักจะถูกควบคุมไมใหรบกวนคาแรคเตอรพิเศษ มักจะจบรส
ค่อนข้างเต็มอิ่มและพึงพอใจ บางครั้งอาจพบรสแอลกอฮอลเล็กนอย 
โดยทั่วไปแลวจะไมมีคาแรคเตอรของมอลตคั่ว 

Mouthfeel: เนื้อเบียรมักจะเปนแบบปานกลางถึงหนาและอาจเต็มปาก
เต็มคำ มีคารโบเนชั่นต่ำปานกลางจนถึงสูงปานกลาง มีคาแรคเตอรจาก
การบมได สามารถพบความอุนจากแอลกอฮอลได 

Comments: มีรสจากผลผลิตที่บงบอกถึงฤดูเก็บเกี่ยว เช่น pumpkin 
pie, apple pie หรอื candied yam ทำใหสมดุลและสนับสนุนคาแรคเตอร
มอลตจากเบียรพื้นฐาน คำอธิบายของเบียรเปนสิ่งสำคัญสำหรับการ
ประเมิน ผูตัดสินควรคิดเกี่ยวกับแนวคิดที่ผูผลิตเสนอ มากกวาการ
พยายามตรวจหาสวนประกอบแตละอยาง ความสมดุล ความสามารถใน
การดื่ม และการใช้ Theme เปนปจจยัในการตัดสินใจที่สำคัญที่สุด 

Characteristic Ingredients: เครื่องเทศเปนสิ่งจำเปน และรวมถึง
สิ่งที่ชวนใหนึกถึงฤดูใบไมรวง การเก็บเกี่ยว หรือฤดูขอบคุณพระเจ้า (เช่น 
allspice, nutmeg, cinnamon, clove, ginger) การผสมผสานวัตถุดิบใดๆ
สามารถทำไดและสงเสริมใหเกิดความคิดสรางสรรค์ adjunct ที่ใหรสชาติ
โดดเดนใช้กันตามปกติ (เช่น molasses, invert sugar, brown sugar, 
honey, maple syrup) มักใช้ผักประเภท Squash-type หรือ gourd-type 
(ฟกทองใช้บอยที่สุด) 

Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขันตองระบุประเภทของเครื่องเทศ 
สมุนไพร หรือผักที่ใช้ ไมจำเปนตองระบุสวนผสมแตละอยางหากใช้
เครื่องเทศที่เปนที่รูจักกันดี (เช่น pumpkin pie spice) ผูเข้าแข่งขันตองระบุ
คำอธิบายของเบียร โดยระบุลักษณะสไตลพื้นฐาน หรือสวนผสม 
รายละเอียด หรือคาแรคเตอรเฉพาะที่ตองการ คำอธิบายทั่วไปเกี่ยวกบั
ลักษณะพิเศษของเบียรสามารถครอบคลุมรายการที่จำเปนทั้งหมด 

Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM และ ABV จะออกมาไดหลาย
แบบ ขึ้นอยูกับเบียรพื้นฐาน ABV ปกติจะมากกวา 5% และตัวอยางสวน
ใหญจะมีสี amber-copper 
Commercial Examples: Dogfish Head Punkin Ale, Elysian 
Punkuccino, Rogue Pumpkin Patch Ale, Schlafly Pumpkin Ale, 
UFO Pumpkin, Weyerbacher Imperial Pumpkin 
Tags: specialty-beer, spice 

30C. Winter Seasonal Beer 
Winter Seasonal Beer คือเบียรที่เหมาะสำหรับฤดูหนาวและเทศกาล
คริสตมาส ซึ่งอาจมีเครื่องเทศแบบในงานเฉลิมฉลอง น้ำตาลชนิดพิเศษ 
และผลิตภัณฑอื่นๆ ที่ทำใหนึกถึงบรรยากาศแหงเทศกาล 

Overall Impression: เบียรเครื่องเทศ ที่มีความแรง มีสีเข้ม เนื้อเบียร
เข้มข้น และจบแบบอบอุน ที่เข้ากันไดดีสำหรับฤดูหนาว 

Aroma: มีความ malty, spicy, fruity และสมดุล ทำออกมาไดหลายแบบ 
ตราบใดที่ยังออกมาเกี่ยวข้องกับ Theme วันหยุด สวนผสมและแนวคิดเปน
การกำหนดแนวทาง คาแรคเตอรผลไมจะเปนแบบ dark หรือ dried ฮอป
มักจะออนโยน มักพบแอลกอฮอลในแบบนุมนวลและคอยสนับสนุน อโรมา
จาก malty และ sugary ออกมาสมดุลกันและสนับสนุนเครื่องเทศ วัตถุดิบ
ควรเข้ากันไดอยางดี และสรางการนำเสนอที่สอดคลองกัน 

ดูที่ Flavor สำหรับลักษณะของเครื่องเทศ มอลต น้ำตาล และผลไม 

Appearance: มีสีอำพันปานกลาง (medium amber) ถึงสีน้ำตาลเข้ม
มาก (very dark brown) เบียรสีเข้มคือรูปแบบปกติ มีความใส ถาไมทึบแสง 
ปกติจะใส แมแบบทีส่ีเข้มอาจมองดูเหมือนทึบแสง ฟองขึ้นตัวไดดี เกาะแก้ว
ไดยาวนาน ฟองสีขาวนวลถึงสีน้ำตาลออน 

Flavor: มีความ malty, spicy, fruity และสมดุล ผูผลิตเบียรสามารถใช้
ความคิดสรางสรรค์ในการผลิตใหไดตามแนวคิด คาแรคเตอรความอุนจาก
แอลกอฮอลหรือความหวานจาก spice พบไดทัว่ไป รสชาติมอลตที่เข้มข้น
และหวานเปนเรื่องปกติ และอาจรวมถึงรสในแบบ caramel, toast, nutty 
หรือ chocolate อาจมีรสชาติจากผลไมแหงหรือเปลือกผลไมแหง เช่น 
raisin, plum, fig, cherry, orange peel หรือ lemon peel และอาจรวมถึง
รสน้ำตาลที่โดดเดน เช่น molasses, honey หรือ brown sugar 

สวนผสมพิเศษควรใหการสนับสนุนและสมดุล ไมบดบังเบียรพื้นฐาน รสขม
และกลิ่นฮอปมักจะถูกควบคุมไมใหรบกวนคาแรคเตอรพเิศษ มักจะจบรส
ค่อนข้างเต็มอิ่มและพึงพอใจ อาจพบรสแอลกอฮอลเล็กนอยไดบอยๆ 
คาแรคเตอรของมอลตคั่วพบไดนอย และไมควรรุนแรงกวา chocolate 

Mouthfeel: เนื้อเบียรปานกลางถึงหนา มักมีความ malty ที่เต็มปากเต็ม
คำ มีคารโบเนชั่นต่ำปานกลางถึงสูงปานกลาง มีคาแรคเตอรจากการบมได 
สามารถพบความอุนจากแอลกอฮอลได 

Comments: ใช้การรับรสจากผลผลิตที่บงบอกถึงช่วงเทศกาลวันหยุด 
เช่น Christmas cookie, gingerbread, English-type Christmas pudding, 
rum cake, eggnog, evergreen tree, potpourri หรือ mulling spices ทำ
ใหสมดุลและสนับสนุนคาแรคเตอร malty, warming และเบียรพื้นฐาน สี
เข้ม คำอธิบายของเบียรเปนสิ่งสำคัญสำหรับการประเมิน ผูตัดสินควรคิด
เกี่ยวกับแนวคิดที่ผูผลิตเสนอ มากกวาการพยายามตรวจหาสวนประกอบ
แตละอยาง ความสมดุล ความสามารถในการดื่ม และการใช้ Theme เปน
ปจจัยในการตัดสินใจที่สำคัญที่สุด 

History: ช่วงวันหยุดฤดูหนาวเปนช่วงเวลาดั้งเดิมที่เพื่อนเก่ามารวมตัว
กัน โดยจะเสิรฟเบียรที่มีแอลกอฮอลและความเข้มข้นค่อนข้างสูง โรงเบียร
หลายแหงเสนอผลิตภัณฑตามฤดูกาลที่สีเข้มกวา แรงกวา spicy หรือมี
คาแรคเตอรเฉพาะมากกวาเบียรแบบ year-round เปนเบียรในแบบที่มี
เครื่องเทศของเบียรอเมริกันหรือเบลเยี่ยมแบบดั้งเดิม เนื่องจากโรงเบียรใน
อังกฤษหรือเยอรมันมักไมใช้เครื่องเทศในเบียร ตัวอยาง American craft 
จำนวนมากไดรับแรงบันดาลใจจาก Anchor Our Special Ale ซึ่งผลิตขึ้น
ครั้งแรกในป 1975 

Characteristic Ingredients: เครื่องเทศเปนสิ่งจำเปน และมักจะ
รวมถึงสิ่งที่ชวนใหนึกถึงเทศกาลคริสตมาส (เช่น allspice, nutmeg, 
cinnamon, clove, ginger) การผสมผสานวัตถุดิบใดๆสามารถทำไดและ
สงเสริมใหเกิดความคิดสรางสรรค์ อาจใช้เปลือกผลไม (เช่น orange, 
lemon) เช่นเดียวกับการเติมผลไมอื่นๆ (มักจะเปน dried หรือ dark fruit) 
adjunct ที่ใหรสชาติใช้กันตามปกติ (เช่น molasses, treacle, invert 
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sugar, brown sugar, honey, maple syrup) ปกติจะเปนเบียร Ale แมวา
จะมี Strong Dark Lager อยูบางก็ตาม 

Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขันตองระบุประเภทของเครื่องเทศ 
น้ำตาล ผลไม หรือวัตถุดิบเพิ่มเติมที่ใช้หมัก ไมจำเปนตองระบุสวนผสมแต
ละอยางหากใช้เครื่องเทศที่เปนที่รูจักกันดี (เช่น mulling spice) ผูเข้า
แข่งขันตองระบุคำอธิบายของเบียร โดยระบุลักษณะสไตลพื้นฐาน หรือ
สวนผสม รายละเอียด หรือคาแรคเตอรเฉพาะที่ตองการ คำอธิบายทั่วไป
เกี่ยวกับลักษณะพิเศษของเบียรสามารถครอบคลุมรายการที่จำเปนทั้งหมด 

Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM และ ABV จะออกมาไดหลาย
แบบ ขึ้นอยูกับเบียรพื้นฐาน ABV ปกติจะมากกวา 6% และตัวอยางสวน
ใหญจะมีสีเข้ม 

Commercial Examples: Anchor Christmas Ale, Great Lakes 
Christmas Ale, Harpoon Winter Warmer, Rogue Santa’s 
Private Reserve, Schlafly Christmas Ale, Troeg’s The Mad Elf 
Tags: specialty-beer, spice 
 
30D. Specialty Spice Beer 
Specialty Spice Beer คือในเบียรประเภท 30A ที่มีการใช้เครื่องเทศ 
สมุนไพร หรือผัก (SHV) รวมกับสวนผสมเพิ่มเติม เช่น น้ำตาลที่สามารถ
หมักได (เช่น น้ำผึ้ง น้ำตาลทรายแดง น้ำตาล invert น้ำเชื่อมเมเปล) สาร
เพิ่มความหวาน (เช่น แลคโตส) adjunct เมล็ดธัญพืชทางเลือก หรือ
สวนผสมพิเศษอื่นๆ หรือมีการใช้กระบวนการเพิ่มเติม เบียร Autumn 30B 
และเบียร Winter 30C ไดมีการอนุญาตใหใช้สวนผสมเพิ่มเติมอยูแลว และ
ไมควรใช้เปนพื้นฐานในสไตลนี ้

Overall Impression: การผสมผสานที่นาดึงดูดของ spice, herb 
หรือ vegetable (SHV) กับน้ำตาลและเบียร แตยังคงเปนที่รูจักในฐานะ
เบียร คาแรคเตอรของ SHV และน้ำตาลควรมีความชัดเจน และใหความ
สมดุลไปกับเบียร ไมโดดเดนเกินไปจนเหมือนของสังเคราะห 

Aroma: เช่นเดียวกับเบียร SHV แตมีสิ่งที่ใสเข้าไปหมักเพิ่มเติมบางชนิด 
(เช่น น้ำผึ้ง กากน้ำตาล) ที่อาจเพิ่มคาแรคเตอรในอโรมา สิ่งที่ใสเข้าไปควร
จะสมดุลไปกับคาแรคเตอรของ SHV และเบียร ที่รวมแลวใหกลิ่นที่รื่นรมย 

Appearance: แบบเดียวกับ Spice, Herb หรือ Vegetable Beer 

Flavor: แบบเดียวกับเบียร SHV แตมีสิ่งที่ใสเข้าไปหมักเพิ่มเติมบางชนิด 
(เช่น น้ำผึง้ กากน้ำตาล) ที่อาจใหรสชาติเพิ่มเติม รสชาติที่เพิ่มขึ้นจาก
วัตถุดิบที่ใสเข้าไปควรมีความสมดุลกับรสของ SHV และเบียร และควรให
ความรูสึกที่รื่นรมย น้ำตาลที่ใสเข้าไปเพิ่มตองไมใหรส “raw” หรือรสคลาย
น้ำตาลที่ไมผานการหมัก น้ำตาลที่ใสเข้าไปบางชนิดจะมีบางสวนที่หมัก
ไมไดที่จะทำใหเนื้อเบียรเพิ่มขึ้นและหวานในตอนจบ แตน้ำตาลบางชนิดที่
สามารถหมักไดจะทำใหเนื้อเบียรบาง 

Mouthfeel: แบบเดียวกับเบียร SHV ขึ้นอยูกับชนิดของน้ำตาลที่เติมเข้า
ไป ที่สามารถเพิ่มหรือลดเนื้อเบียรได 

Comments: หากสวนผสมหรือกระบวนการเพิ่มเติมไมทำใหเบียรมี
ลักษณะที่ชัดเจนเพิ่มขึ้น ใหสงในหมวด (non-Specialty) Spiced Beer และ
ไมตองอธิบายสวนผสมหรือกระบวนการเพิ่มเติม 
Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขันตองระบุชนิดของ SHV ที่ใช้ แตไม
จำเปนตองระบุสวนผสมแตละอยางหากใช้สวนผสมของเครื่องเทศที่รูจักกัน
ดี (เช่น apple pie spice, curry powder, chili powder) ผูเข้าแข่งขันตอง
ระบุประเภทของสวนผสมเพิ่มเติม (ตามบทแนะนำ) หรือกระบวนการพิเศษ
ที่ใช้ ผูเข้าแข่งขันตองระบุคำอธิบายของเบียร โดยระบุลักษณะสไตลพื้นฐาน 
หรือสวนผสม รายละเอียด หรือคาแรคเตอรเฉพาะที่ตองการ คำอธิบาย
ทั่วไปเกี่ยวกับลักษณะพิเศษของเบียรสามารถครอบคลุมรายการที่จำเปน
ทั้งหมด 

Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM และ ABV จะแตกตางกันไป
ขึน้อยูกับเบียรพื้นฐาน  
Commercial Examples: New Belgium Honey Orange Tripel, 
Westbrook It’s Tiki Time 
Tags: specialty-beer, spice 
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31. ALTERNATIVE FERMENTABLES BEER 
หมวดหมูนี้ประกอบดวยเบียรประเภทพิเศษที่ใช้ธัญพืชหรือน้ำตาลเพื่อเพิ่มลักษณะเฉพาะใหกับเบียร ดูที่ Introduction เกี่ยวกับเบียรประเภท Specialty-Type 
สำหรับความคิดเห็นเพิ่มเติม โดยเฉพาะการประเมินความสมดุลของสวนผสมที่เพิ่มเข้ากับเบียรสไตลพื้นฐาน 

31A. Alternative Grain Beer 
Alternative Grain Beer คือเบียรมาตรฐาน (ทั้งแบบคลาสสิกหรือไม) ทีม่ี
การเพิ่มธัญพืชที่ไมใช่แบบมาตรฐานหรือนำมาใช้โดยเฉพาะ เช่น ข้าวไรน 
ข้าวโอต, บัควีท, สเปลท, ข้าวฟาง, หรือข้าวโพด เบียรที่ปราศจากกลูเตน 
(GF) ที่ทำจากสวนผสมที่ปราศจากกลูเตนโดยสิ้นเชิงสามารถสงเข้ามาใน
หมวดนี้ได ในขณะที่เบียร GF ที่ใช้กระบวนการกำจัดกลเูตนควรสงเข้าใน
ประเภทเดียวกับสไตลพื้นฐานที่เกี่ยวข้อง 

Overall Impression: สไตลพื้นฐานที่ถูกยกระดับดวยคาแรคเตอร
เฉพาะของ grain ที่ใสเพิ่มเข้าไป คาแรคเตอรเฉพาะมีผลอยางมากตอ 
grain ที่เพิ่มเข้ามา 

Aroma: แบบเดียวกับสไตลของสไตลพื้นฐาน การเพิ่ม grain จะเปนการ
เพิ่มคาแรคเตอรเฉพาะ แมวา grain บางชนิดจะทำใหเบียรเพิ่มความ 
grainy หรือ nutty และบางชนิดอาจใหคาแรคเตอรที่ค่อนข้างเปนกลาง 

Appearance: แบบเดียวกับสไตลของเบียรพื้นฐาน อาจมีความขุ่นที่เกิด
จากวัตถุดิบที่ใสเข้าไป 

Flavor: แบบเดียวกับสไตลของเบียรพื้นฐาน การเพิ่ม grain เข้าไปควรมี
ผลตอรสชาติ และไมจำเปนที่จะตองระบุวัตถุดิบได grain บางชนิดจะใหรส 
grainy, bready หรือ nutty ขณะที่บางชนิดจะช่วยเพิ่มเฉพาะรสชาติของ 
base beer เทานั้น grain บางชนิดทำใหเบียร dry ขึ้นในตอนจบ 

Mouthfeel: เช่นเดียวกับเบียรพื้นฐาน แมวา grain ที่ใสเข้าไปจะช่วย
เพิ่มเนื้อเบียรและความหนืด (เช่น oat, rye) ในขณะที่บางชนิด (เช่น GF 
grain) จะทำใหเนื้อเบียรบางลง 

Comments: grain ที่เพิ่มเข้าไปควรรูสึกไดในประสาทการรับรส หาก 
grain ที่ใช้ไมใหคาแรคเตอรที่ชัดเจนจนสัมผัสได ใหสงไปในหมวดเดียวกับ 
สไตลพื้นฐาน เบียรสไตลนี้ไมควรใช้สำหรับเบียรที่ใช้ grain ทางเลือกที่อยู
ใน แนวทางนี้ (เช่น Rye IPA, Oatmeal Stout, Rice- หรือ Corn-based 
International Lager) โปรดทราบวาสาเกไมใช่เบียร และไมเหมาะสำหรับ
หมวดนี้ 

Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขันตองระบุชนิดของ grain ทดแทนที่ใช้ 
ผูเข้าแข่งขันตองระบุคำอธิบายของเบียร โดยระบุลักษณะของสไตลพื้นฐาน 
หรือ วัตถุดิบ รายละเอียด หรือคาแรคเตอรของเบียรที่ตองการ คำอธิบาย
ทั่วไปเกี่ยวกับลักษณะพิเศษของเบียรสามารถครอบคลุมรายการที่จำเปน
ทั้งหมด 

Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM และ ABV จะแตกตางกันไป
ขึ้นอยูกับเบียรพื้นฐาน 
Commercial Examples: Blue/Point Rastafarye Ale, Green’s 
India Pale Ale, Lakefront New Grist, New Planet Pale Ale, 
Rogue Morimoto Soba Ale, Voodoo Swimming Jeans 
Tags: specialty-beer 

31B. Alternative Sugar Beer 
Alternative Sugar Beer คือเบียรมาตรฐาน (ทั้งแบบคลาสสิกหรือไม) ที่
มีการเพิ่มสารใหความหวาน รวมถึงน้ำตาลที่หมักได (เช่น น้ำผึ้ง, น้ำตาล
ทรายแดง, น้ำตาล invert, น้ำตาลทรายดำ, น้ำเชื่อมเมเปล, ข้าวฟาง) 
น้ำตาลที่ไมสามารถหมักได (เช่น แลคโตส) แอลกอฮอลน้ำตาล (เช่น โซรบิ
ทอล) และสารใหความหวานอื่น ๆ (ทั้งจากธรรมชาติหรือสังเคราะห) ที่มี
ผลตอรสชาติของเบียร เบียรอาจมีความหวานเหลืออยูหรือไม ขึ้นอยูกับ
ประเภทของน้ำตาล แตควรคาดหวังถึงการมีสวนรวมของรสชาติ 

Overall Impression: การผสมผสานอยางมีรสนิยมของน้ำตาล และ
เบียร แตยังคงเปนที่รูจักในฐานะเบียร คาแรคเตอรของน้ำตาลแตละอยาง
ควรมีความชัดเจน แตใหความสมดุลกับเบียร โดยไมโดดเดนเกินไปจน
เหมือนของสังเคราะห 

Aroma: เช่นเดียวกับเบียรพื้นฐาน แตมีสิ่งที่ใสเข้าไปหมักเพิ่มเติมบาง
ชนิด (เช่น น้ำผึ้ง กากน้ำตาล) ที่อาจเพิ่มคาแรคเตอรในอโรมา ซึ่งควรเปน
สวนผสมที่ลงตัวและนาพึงพอใจไปกับเบียร 

Appearance: เช่นเดียวกบัเบียรพื้นฐานแมวาน้ำตาลบางชนิดจะใหสีที่
เข้มขึ้น 

Flavor: เช่นเดียวกับเบียรพื้นฐานแตมีสิ่งที่ใสเข้าไปหมักเพิ่มเติมบางชนิด 
(เช่น น้ำผึ้ง กากน้ำตาล) ที่อาจเพิ่มคาแรคเตอรในรสชาติ ซึ่งควรเปน
สวนผสมที่ลงตัวและนาพึงพอใจไปกับเบียร น้ำตาลที่ใสเข้าไปเพิ่มตองไมให
รส “raw” หรือรสคลายน้ำตาลที่ไมผานการหมัก น้ำตาลที่ใสเข้าไปบางชนิด
จะมีบางสวนที่หมักไมไดที่จะทำใหเนือ้เบียรเพิ่มขึ้นในตอนจบ แตน้ำตาล
บางชนิดที่สามารถหมักไดจะทำใหเนื้อเบียรบาง 

Mouthfeel: เช่นเดียวกับเบียรพื้นฐาน ขึ้นอยูกับชนิดของน้ำตาลที่เพิ่มเข้า
ไป ที่อาจเพิ่มหรือลดเนื้อเบียร 

Comments: น้ำตาลที่เพิ่มเข้าไปควรรับรูไดในประสาทการรับรส หาก
น้ำตาลที่ใช้ไมใหคาแรคเตอรที่ชัดเจนจนสัมผัสได ใหสงไปในหมวดเดียวกับ 
สไตลพื้นฐาน เบียรที่ใสน้ำผึ้งไมควรมีความเปนน้ำผึ้งชัดเจนในแบบเบียรที่
ผสมกับ mead (เช่น braggot) มากกวาเบียรที่ทำจากน้ำผึ้ง สไตลนี้ไมควร
ใช้สำหรับเบียรที่ใช้น้ำตาลทางเลือกที่อยูในคำจำกดัความ หรือใช้น้ำตาลที่
ใหรสเปนกลางในจำนวนนอยเพื่อเพิ่ม gravity เพิ่มการทำงานของยีสต หรือ
ทำใหเนื้อเบียรบางลง เบียรเหลานี้ควรสงเข้าหมวดเดียวกับสไตลพื้นฐาน 

Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขันตองระบุชนิดของน้ำตาลที่ใช้ ผูเข้า
แข่งขันตองระบุคำอธิบายของเบียร โดยระบุลักษณะของสไตลพื้นฐาน หรือ 
วัตถุดิบ รายละเอียด หรือคาแรคเตอรของเบียรที่ตองการ คำอธิบายทั่วไป
เกี่ยวกับลักษณะพิเศษของเบียรสามารถครอบคลุมรายการที่จำเปนทั้งหมด 

Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM และ ABV จะแตกตางกันไป
ขึ้นอยูกับเบียรพื้นฐาน 
Commercial Examples: Bell’s Hopslam, Cervejaria 
Colorado Appia, Fifth Hammer Break of Jawn, Groundswell 
Piloncillo, Long Trail Harvest, New Glarus Cabin Fever 
Tags: specialty-beer 
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32. SMOKED BEER 
หมวดหมูนี้ประกอบดวยเบียรประเภทพิเศษที่มีลักษณะของการรมควัน (smoke character) เปนสวนประกอบ 

32A. Classic Style Smoked Beer 
ออกแบบมาสำหรับเปนเบียรในประเภทคลาสสิกที่มีคาแรคเตอรจากการ
รมควัน ยกเวนในกรณีที่เบียรประเภทคลาสสิกนั้นมีการรมควันเปนสวน
หนึ่งของคาแรคเตอร (ในกรณนีี ้เบียรควรถูกสงเข้าเข้าสไตลพืน้ฐาน เช่น 
Rauchbier) 

Overall Impression: การผสมผสานที่ลงตัวระหวางมอลตและฮอป
จากเบียรพื้นฐานกับกลิ่นจากการรมควันที่ผสมผสานและรื่นรมย 

Aroma: มีความสมดุลระหวางกลิ่นหอมของเบียรพื้นฐานและ smoked 
มอลต คาแรคเตอรจากการรมควันมไีดตั้งแตต่ำไปจนถึงเข้ม และอาจแสดง
คาแรคเตอรจากควันไมในแบบตางๆ (เช่น alder, oak, beechwood) 
ความสมดุลระหวางควันไมและเบียรอาจแตกตางกันไป ไมจำเปนตองมี
ความเข้มข้นเทากัน อยางไรก็ตาม ผลลัพธที่ไดควรมีความนาดึงดูดใจ กลิ่น
ในแบบ sharp, phenolic, harsh, rubbery หรือ burnt smoke ไม
เหมาะสม 

Appearance: ออกมาไดหลายรูปแบบ รปูลักษณควรสะทอนถึงสไตล
ของเบียรพื้นฐานแมวาสีมักจะเข้มกวาสไตลของเบียรพื้นฐานปกตเิล็กนอย 

Flavor: คลายกับอโรมา ที่มีความสมดุลระหวางเบียรพื้นฐาน และ 
smoked มอลตที่มีความเข้มข้นในระดับต่ำถึงสูง ไมแตละสายพันธุจะให
โปรไฟลรสชาติที่แตกตางกัน ความสมดุลระหวางควันไมกับเบียรอาจ
แตกตางกันไป แตการผสมผสานที่ลงตัวนั้นตองนาเพลิดเพลิน คาแรคเตอร
ควันไมสามารถเพิ่มความ dry ในตอนจบได แตรสชาติ harsh, bitter, 
burnt, charred, rubbery, sulfury, medicinal หรือ phenolic smoke-
derived นั้นไมเหมาะสม 

Mouthfeel: ออกมาไดหลายรูปแบบตามสไตลพื้นฐาน แตความฝาด
แบบ phenol หรือลักษณะจากการรมควันทีอ่อกกระดางคือความผิดพลาด 

Comments: สไตลนี้ใช้กับเบียรประเภทอื่นที่ไมใช่ Rauchbier สไตล 
Bamberg (เช่น beechwood-smoked Märzen) ที่มีสไตลเปนของตัวเอง 
ผูตัดสินควรประเมินเบียรเหลานี้จากความสมดุลโดยรวมเปนหลัก และเมื่อ
รวมกับคาแรคเตอรจากการรมควันแลวช่วยยกระดับสไตลพื้นฐานไดแค่
ไหน 

History: ขั้นตอนการใช้ smoked มอลต ไดรับการปรับใช้โดยผูผลิต
คราฟตเบียรในหลายรูปแบบ ผูผลิตเบียรเยอรมันนิยมใช้ smoked มอลตใน 
Bock, Doppelbock, Weissbier, Munich Dunkel, Schwarzbier, Munich 
Helles, Pils และรูปแบบพิเศษอื่นๆ 

Characteristic Ingredients: สิ่งที่ใช้รมควันมอลตแตละชนิดจะ
สงผลใหเกิดลักษณะรสชาติและกลิ่นที่เปนเอกลักษณแตกตางกันไป 

อาจใช้ Beechwood หรือไมเนื้อแข็งอื่นๆ (เช่น oak, maple, mesquite, 
alder, pecan, apple, cherry หรือ fruitwood อื่นๆ) ในการรมควันมอลต
ได สิ่งเหลานี้อาจชวนใหนึกถึงอาหารรมควันบางชนิด (เช่น ฮิคกอรี่กับ
ซี่โครง เมเปลกับเบคอนหรือไสกรอก และ alder กับปลาแซลมอน) ไมควร
ใช้ไม Evergreen เนื่องจากจะช่วยเพิ่มรสชาติของ medicinal, piney ใหกับ
มอลต มอลตที่มีการรมควันดวย peat เปนสิ่งที่ไมพึงปรารถนาในระดับ
สากลเนื่องจากจะม ีphenol ที่แหลมคมและมีคาแรคเตอร earthiness ที่
คลายดิน สวนผสมที่เหลือจะแตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน ถาใช้มอลต

รมควันรวมกับสวนผสมที่ไมปกติอื่นๆ (เช่น fruit, vegetable, spice, 
honey) ในปริมาณที่สังเกตได เบียรที่ไดนั้นควรถูกสงเข้าหมวด 32B 
Specialty Smoked Beer 

Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขันตองระบุสไตลพื้นฐาน ผูเข้าแข่งขัน
ตองระบุประเภทของไมหรือการรมควันหากในเบียรมีคาแรคเตอรการ
รมควันที่หลากหลาย 

Vital Statistics: แตกตางกันไปตามสไตลของเบียรพื้นฐาน 
Commercial Examples: Alaskan Smoked Porter, 
Schlenkerla Oak Smoke Doppelbock, Schlenkerla Rauchbier 
Weizen, Schlenkerla Rauchbier Ur-Bock, O’Fallon Smoked 
Porter, Spezial Rauchbier Lagerbier 
Tags: specialty-beer, smoke 

32B. Specialty Smoked Beer 
Specialty Smoked Beer คือเบียรรมควันที่มีพื้นฐานจากสิ่งอื่นที่ไมใช่ 
Classic Style (เช่น สไตล Specialty-Type หรือกลุมสไตลกวางๆ เช่น 
Porter แทนที่จะเปนสไตลเฉพาะ) หรือเบียรรมควันใดๆ ที่มีสวนผสมพิเศษ
เพิ่มเติม (เช่น ผลไม ผัก เครื่องเทศ) หรือกระบวนการที่ทำใหเบียรมีความ
เปนเอกลักษณมากขึ้น 

Overall Impression: การผสมผสานที่ลงตัวระหวางมอลตและฮอป
จากเบียรพื้นฐานแบบพิเศษกับกลิ่นจากการรมควันที่ผสมผสานและรื่นรมย 

Aroma: ความสมดุลระหวางกลิ่นหอมของเบียรพื้นฐาน, smoked มอลต
และวัตถุดิบพิเศษ คาแรคเตอรจากการรมควันมไีดตั้งแตต่ำไปจนถึงสูง 
และอาจแสดงคาแรคเตอรจากควันไมแบบตางๆ (เช่น alder, oak, 
beechwood) ความสมดุลระหวางควันไม เบียร และวัตถุดิบพิเศษอาจ
แตกตางกันไป ไมจำเปนตองมีความเข้มข้นเทากัน อยางไรก็ตาม ผลลัพธที่
ไดควรมีความนาดึงดูดใจ กลิ่นในแบบ sharp, phenolic, harsh, rubbery 
หรือ burnt smoke ไมเหมาะสม 

Appearance: ออกมาไดหลายรูปแบบ รูปลักษณควรสะทอนถึงสไตล
ของเบียรพื้นฐาน แมวาสีมักจะเข้มกวาสไตลของเบียรพื้นฐาน ตามปกติ
เล็กนอย  การใช้ผลไมและเครื่องเทศบางชนิดอาจสงผลตอสีของเบียร
เช่นกัน 

Flavor: คลายกับอโรมา ที่มีความสมดุลระหวางเบียรพื้นฐาน วัตถุดิบ
พิเศษและ smoked มอลตที่มีความเข้มข้นในระดับต่ำจนถึงสูง ไมแตละ
สายพันธุจะใหโปรไฟลรสชาติทีแ่ตกตางกัน ความสมดุลระหวางควันไม 
วัตถุดิบพิเศษและเบียรอาจแตกตางกันไป แตการผสมผสานที่ลงตัวนั้นตอง
นาเพลิดเพลิน คาแรคเตอรจากควันไมสามารถเพิ่มความ dry ในตอนจบได 
แตรสชาติ harsh, bitter, burnt, charred, rubbery, sulfury, medicinal 
หรือ phenolic smoke-derived นั้นไมเหมาะสม 

Mouthfeel: ออกมาไดหลายรูปแบบตามสไตลพื้นฐาน แตความฝาด
แบบ phenol หรือลักษณะจากการรมควันทีอ่อกกระดางคือความผิดพลาด 

Comments: ผูตัดสินควรประเมินเบียรเหลานี้จากความสมดุลโดยรวม
เปนหลัก และเมื่อรวมกับคาแรคเตอรจากการรมควันแลวช่วยยกระดับเบียร
พื้นฐานและวัตถุดิบพิเศษไดแค่ไหน 
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Characteristic Ingredients: แบบเดียวกับ 32A Classic Style 
Smoked Beer ดวยการเพิ่มวัตถุดิบพิเศษ (เช่น  fruit, spice, vegetable, 
honey) ในปริมาณทีส่ามารถพบไดชัดเจน 

Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขันตองระบุประเภทของไมหรือการ
รมควันหากเบียรมีคาแรคเตอรจากรมควันที่หลากหลาย ผูเข้าแข่งขันตอง
ระบุสวนผสมหรือกระบวนการเพิ่มเติมที่ทำใหเบียรชนิดนี้เปน specialty 
smoked beer ผูเข้าแข่งขันตองระบุคำอธิบายของเบียร ระบุลักษณะสไตล

พื้นฐาน หรือสวนผสม รายละเอียดหรือคาแรคเตอรเฉพาะที่ตองการ 
คำอธิบายทั่วไปเกี่ยวกับลักษณะพิเศษของเบียรสามารถครอบคลุมรายการ
ที่จำเปนทั้งหมด 

Vital Statistics: แตกตางกันไปตามสไตลของ base beer 

Commercial Examples: Fat Head’s Up in Smoke, 
Ommegang Bourbon Barrel Vanilla Smoked Porter 
Tags: specialty-beer, smoke 

33. WOOD BEER 
หมวดหมูนี้ประกอบดวยเบียร Specialty-Type ที่มีลักษณะจากการบมในถังไม (wood-aged) หรือในถังบารเรล (barrel) ซึ่งอาจมีหรือไมมีคาแรคเตอรของ
แอลกอฮอลเพิ่มเติม 

33A. Wood-Aged Beer 
สไตลนี้ออกแบบมาสำหรับเบียรที่บมในถังไมโดยไมมีคาแรคเตอรจาก
แอลกอฮอลเพิ่มเติมจากการใช้งานของถังก่อนหนา เบียรที่บมในถัง 
bourbon หรือเบียรอื่นๆ ที่มคีาแรคเตอรจากแอลกอฮอลเพิ่มเติมควรจะถูก
จัดประเภทเปน 33B Specialty Wood-Aged Beer 

Overall Impression: การยกระดับเบียรพื้นฐาน ใหนารื่นรมยดวย
คาแรคเตอรที่ไดจากการบมในถังไม ตัวอยางที่ดีตองมีความนุมนวล มี
รสชาติ มีความสมดุล และบมมาอยางดี 

Aroma: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน มักจะมีกลิ่นจากไมในระดับต่ำ
ถึงปานกลาง ไมบางสายพันธุอาจมีคาแรคเตอรที่รุนแรงหรือโดดเดนกวา 
ไมสดควรพบกลิ่นไมสดและไมตัดใหมไดในบางครั้ง แตคาแรคเตอรนี้ไม
ควรรุนแรงเกินไป ถาไมผานการอบหรือเผา อาจพบคาแรคเตอร vanilla, 
caramel, toffee, toast หรือ cocoa ในระดับต่ำถึงปานกลาง 

Appearance: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน มักจะมีสีเข้มกวาสไตล
พื้นฐาน ที่ไมมีสิ่งเจือปน แมวาจะใชถ้ังที่อบหรือเผาจนเกรียม 

Flavor: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน ไมทำใหเกิดรสชาติจากไม และ
อาจเปนคาแรคเตอรเฉพาะของไมสายพันธุตางๆ ไมสดควรพบกลิ่นไมสด
และตัดใหมได ไมที่ผานการอบหรือเผาสามารถใหคาแรคเตอร vanilla, 
caramel, butterscotch, toasted bread, toasted nuts, coffee, 
chocolate หรือ cocoa ขึ้นอยูกับสายพันธุไมและระดับการอบหรือเผา
รสชาติที่มาจากไมควรมีความสมดุล สนับสนุน และสังเกตไดชัดเจน และ
ไมควรมีคาแรคเตอรที่เดนเกินกวาสไตลของเบียรพื้นฐาน 

Mouthfeel: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน การพบ tannin จากไม
อาจเพิ่มการรับรูในเนื้อเบียรรวมทั้งเพิ่มความรูสึก dry ในตอนจบ ความ
ฝาดบางอยางจาก tannin ในไมยอมรับได คาแรคเตอรในแบบ tart หรือ 
acidic ควรจะต่ำถึงไมมีเลย และไมรบกวน 

Comments: คาแรคเตอรสวนใหญขึ้นอยูกับชนิดของไมที่ใช้ และ
ความสามารถในการสงเสริมสไตลพื้นฐาน ไดดีเพียงใด ยอมใหมี
คาแรคเตอรจากการบมได แตการเกิด oxidation หรือความเปรี้ยวเปนสิ่งที่
ผิดพลาด การพบคาแรคเตอรแอลกอฮอลไมใช่ความผิดในสไตลพื้นฐาน ที่
มีความแรง 

หมวดนี้ไมควรใชส้ำหรับสไตลพื้นฐานที่การบมในถังไมเปนข้อกำหนด
พื้นฐานสำหรับสไตล (เช่น Flanders Red, Lambic) เบียรที่ผลิตขึ้นโดยใช้
การบมในถังไมในเวลาสั้นหรือเบียรที่ใหคาแรคเตอรของไมที่เบาบางควรสง
ในหมวดเดียวกับสไตลพื้นฐาน ตราบใดที่คาแรคเตอรของไมไมเดนชัด 

History: วิธีการผลิตแบบดั้งเดิมที่โรงเบียรขนาดใหญไมค่อยไดใช้ และ
มักจะใช้กับเบียรแบบพิเศษเทานัน้ เปนที่นิยมมากขึ้นสำหรับโรงคราฟท
เบียรสมัยใหมที่กำลังมองหาสินค้าใหมที่โดดเดน Oak cask และ barrel 
เปนแบบดั้งเดิม แมวาไมอื่นๆ จะไดรับความนิยมมากขึ้น 

Characteristic Ingredients: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน ใช้
การบมในถังไม cask หรือ barrel หรือใช้สิ่งปรุงแตงที่เปนเนื้อไม (เช่น 
chip, stave, spiral, cube) มีเนื้อเบียรที่หนากวา ใชส้ไตลพื้นฐานทีม่ี 
gravity สูงกวา เนื่องจากสามารถทนตอรสชาติที่เพิ่มเข้ามาไดดีที่สุด แมวา
จะเปนการทดลองก็ตาม 

Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขันตองระบุประเภทไมที่ใชแ้ละระดับ
การอบหรือการเผา (ถาใช้) หากมีการใช้ไมหลายชนิด ผูเข้าแข่งขันตองให
คำอธิบายสั้นๆ เกี่ยวกับแง่มุมทางประสาทสัมผัส ของไมที่เพิ่มเข้าไปใน
เบียร ผูเข้าแข่งขันตองระบุคำอธิบายของเบียร โดยระบุลักษณะสไตล
พื้นฐานหรือสวนผสม รายละเอียด หรือลักษณะเฉพาะที่ตองการ 
คำอธิบายทั่วไปเกี่ยวกับลักษณะพิเศษของเบียรสามารถครอบคลุมรายการ
ที่จำเปนทั้งหมด 

Vital Statistics: 

OG: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน โดยทั่วไปแลวจะสูงกวาค่าเฉลี่ย 

FG: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน  

ABV: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน โดยทั่วไปแลวจะสูงกวาค่าเฉลี่ย  

IBUs: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน 

SRM: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน มักจะมีสีเข้มกวาสไตลพื้นฐานที่ไม
มีสิ่งเจือปน 

Commercial Examples: Bush Prestige, Cigar City Spanish 
Cedar Jai Alai, Firestone Walker Double Barrel Ale, Midnight 
Sun Arctic Devil, Petrus Aged Pale, Samuel Smith Yorkshire 
Stingo 
Tags: specialty-beer, wood 
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33B. Specialty Wood-Aged Beer 
สไตลนี้ออกแบบมาสำหรับเบียรทีม่ีการบมในถังไมโดยมีลักษณะ
แอลกอฮอลเพิ่มเติมจากการใช้งานของถังก่อนหนา เบยีรที่บมในถัง 
bourbon หรือเบียรที่คลายกันควรถูกจัดประเภทที่นี ่

Overall Impression: การยกระดับของเบียรพื้นฐาน ดวย
คาแรคเตอรจากการบมดวยไม รวมถึงคาแรคเตอรของแอลกอฮอลที่
เพิ่มเติมจากการสัมผัสกับไมในการใช้งานของถังก่อนหนา ตัวอยางที่ดีตอง
นุมนวล มีรสชาติ มีความสมดุล และบมมาอยางดี 

Aroma: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน มักจะมีกลิ่นไมในระดับต่ำถึง
ปานกลาง ไมบางสายพันธุอาจมีคาแรคเตอรที่รุนแรงหรือโดดเดนกวา ถา
ไมผานการอบหรือเผา อาจพบคาแรคเตอร vanilla, caramel, toffee, 
toast หรือ cocoa ในระดับต่ำถึงปานกลาง อโรมาที่เกี่ยวข้องกับ
แอลกอฮอล (เช่น สุรากลั่น ไวน) ที่เคยผานการใช้งานของถังควรสังเกตุได
ชัดเจน แตมีความสมดุล 

Appearance: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน มักจะมีสีเข้มกวาสไตล
พื้นฐานที่ไมมีสิ่งเจือปนแมวาจะใช้ถังที่อบหรือเผาจนเกรียม เบียรที่บมใน 
wine barrel หรือผลิตภัณฑอื่นๆ ที่มีสีโดดเดนอาจทำใหมีผลตอสีของเบียร
ที่สำเร็จ 

Flavor: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน ไมทำใหเกิดรสชาติของไม และ
อาจเปนลักษณะเฉพาะของไมพันธุตางๆ ไมที่ผานการอบหรือเผาสามารถ
ใหคาแรคเตอร vanilla, caramel, butterscotch, toasted bread, toasted 
nuts, coffee, chocolate หรือ cocoa ขึ้นอยูกับสายพันธุไมและระดับการ
อบหรือเผา รสชาติที่มาจากไมและแอลกอฮอลที่เพิ่มขึ้นควรมีความสมดุล 
สนับสนุน และสังเกตไดชัดเจน และไมควรมีคาแรคเตอรที่เดนเกินกวา
สไตลของเบียรพื้นฐานหรืออยางอื่น 

Mouthfeel: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน tannin จากไมอาจเพิ่ม
การรับรูในเนื้อเบียรรวมทั้งเพิ่มความรูสึก dry ในตอนจบ ความฝาด
บางอยางจากแทนนินในไมยอมรับได โดยปกติจะทำใหรูสึกถึงความอุนจาก
แอลกอฮอลมากขึ้น แตไมควรรอนหรือรุนแรง คาแรคเตอรจาก tart หรือ 
acidic ควรจะต่ำถึงไมมีเลย และไมรบกวน 

History: เหมือนกับ 33A Wood-Aged Beer 

Comments: ความสำเร็จในสไตลนี้ขึ้นอยูกับวาลักษณะของไมและ
แอลกอฮอลนั้นสนับสนุนและเพิ่มประสิทธิภาพของสไตลพื้นฐานไดดี
เพียงใด และผสมผสานเบียรเข้ากับโปรไฟลรสชาติโดยรวมไดดีเพียงใด 
ยอมใหมีคาแรคเตอรจากการบมได แตการเกิด oxidation หรือความเปรี้ยว
เปนสิ่งที่ผิดพลาด เบียร wood-aged wild ales แบบพิเศษ ควรสงเข้าหมวด 
28C Wild Specialty Beer  

Characteristic Ingredients: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน บม
ในถังไม cask หรือ barrel ที่เคยใช้บมแอลกอฮอลชนิดอื่นมาก่อน (เช่น 
whiskey, bourbon, rum, gin, tequila, port, sherry, Madeira, wine) มี
เนื้อเบียรที่หนากวา ใชส้ไตลพื้นฐานที่มี gravity สูงกวา เนื่องจากสามารถ
ทนตอรสชาติที่เพิ่มเข้ามาไดดีที่สุด แมวาจะเปนการทดลองก็ตาม 

Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขันตองระบุคาแรคเตอรของแอลกอฮอล
ที่เพิ่มเติม พรอมข้อมูลเกี่ยวกับถัง barrel หากเกี่ยวข้องกับโปรไฟลรสชาติ 
หากมีการใช้ไมหรือสวนผสมที่มากกวาปกติ ผูเข้าแข่งขันตองใหคำอธิบาย
สั้นๆ เกี่ยวกับแง่มุมทาง sensory ของสวนผสมที่เพิ่มเข้าไปในเบียร ผูเข้า
แข่งขันตองระบุคำอธิบายของเบียร โดยระบุลักษณะสไตลพื้นฐานหรือ
สวนผสม รายละเอียด หรือลักษณะเฉพาะที่ตองการ คำอธิบายทั่วไป
เกี่ยวกับลักษณะพิเศษของเบียรสามารถครอบคลุมรายการที่จำเปนทั้งหมด 

Vital Statistics: 

OG: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน โดยทั่วไปแลวจะสูงกวาค่าเฉลี่ย  

FG: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน  

ABV: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน โดยทั่วไปแลวจะสูงกวาค่าเฉลี่ย  

IBUs: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน 

SRM: แตกตางกันไปตามสไตลพื้นฐาน มักจะมีสีเข้มกวาสไตลพื้นฐานที่ไม
มีสิ่งเจือปน 

Commercial Examples: AleSmith Barrel-Aged Old 
Numbskull, Founders Kentucky Breakfast Stout, Firestone 
Walker Parabola, Goose Island Bourbon County Stout, Great 
Divide Barrel Aged Yeti, The Lost Abbey Angel’s Share Ale 
Tags: specialty-beer, wood 
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34. SPECIALTY BEER 
แมวาจะมีเบียรประเภท Specialty-Type มากมายในแนวทางนี้ แตหมวดหมู Specialty Beer ถูกออกแบบมาสำหรับเบียรที่ไมเข้าข่ายในหมวดหมูอื่น ๆ กรุณา
ตรวจสอบแตละหมวดหมูของเบียร Specialty-Type ก่อนที่จะสงเบียรในสไตลเหลานี ้

34A. Commercial Specialty Beer 
สไตลนี้ถกูออกแบบมาสำหรับการผลิตซ้ำหรือการตีความเบียรเชิงพาณิชยที่
เฉพาะเจาะจงซึ่งไมเข้าข่ายในสไตลที่กำหนด เบียรที่สงเข้ามาในกลุมนีไ้ม
จำเปนตองเปนสไตลที่เหมือนกัน เบยีรจะถูกตัดสินวามันเข้ากับสไตลที่
กวางกวาที่แสดงโดยเบียรตัวอยางไดดีเพียงใด ไมใช่ตามความถูกตองใน
การผลิตซ้ำของผลิตภัณฑเชิงพาณิชย หาก Commercial Specialty Beer 
นั้นเข้าข่ายสไตลที่กำหนดไวอื่นๆ ใหหลีกเลี่ยงการสงเบียรมาในสไตลนี้ 

Overall Impression: ขึ้นอยูกับเบียรที่แจ้งไว 

Aroma: ขึ้นอยูกับเบียรที่แจ้งไว 

Appearance: ขึ้นอยูกับเบียรที่แจ้งไว 

Flavor: ขึ้นอยูกับเบียรที่แจ้งไว 

Mouthfeel: ขึ้นอยูกับเบียรที่แจ้งไว 

Comments: มีไวสำหรับเบียรพิเศษที่อิงจากตัวอยางเชิงพาณิชยแตไม
เหมือนกับสไตลที่มีอยูในแนวทางสไตลเบียรที่ผานมารวมถึงสไตล Belgian 
Specialty Ale สไตลนี้เหมาะกับวัตถุประสงค์ทั่วไป เช่นเดียวกับการ
อนุญาตใหเบียรที่ไมใช่สไตลเบลเยียมแตมีความคลายกัน 

Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขันตองระบุชื่อเบียรเชิงพาณิชย 
รายละเอียดทางเทคนิค (vital statistic) ของเบียร และคำอธิบายทาง 
sensory สั้นๆ หรือรายการสวนผสมที่ใช้ในการผลิตเบียร หากไมมีข้อมูลนี้ 
กรรมการที่ไมคุ้นเคยกับเบียรก็จะไมสามารถเปรียบเทียบได 

Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM และ ABV ออกมาไดหลายแบบ 
ขึ้นอยูกับเบียรที่แจ้งไว 

Commercial Examples: Orval, La Chouffe 
Tags: specialty-beer 

34B. Mixed-Style Beer 
สไตลนี้ถูกออกแบบมาสำหรับเบียรในสไตลที่มีอยู (เบียรคลาสสิคที่กำหนด
ไวก่อนหนานี้หรือเบียรประเภทพิเศษ) ที่เปนในแบบ 

• การรวมกันของสไตลที่มีอยูซึ่งไมไดกำหนดไวก่อนในแนวทาง 
รวมถึงการรวมกันของเบียรประเภทพิเศษที่ไมสามารถใช้ในที่อื่น
ได 

• การเปลี่ยนแปลงของสไตลที่มีอยูโดยใช้วิธีหรือกระบวนการที่ไม
เปนทางการ (เช่น เพิ่มการ dry-hoping, ‘eis’-ing, stein bier) 
สำหรับสไตลนั้น 

• การเปลี่ยนแปลงของสไตลที่มีอยูโดยใช้สวนผสมที่ไมเปนทางการ 
(เช่น ยีสตที่มีโปรไฟลไมปกต,ิ ฮอปที่มีลักษณะแตกตางจากที่
ระบุในสไตลพื้นฐาน) 

• การเปลี่ยนแปลงที่ไมตรงตามข้อกำหนดของสไตลที่มีอยู (เช่น 
เวอรชัน 'imperial', เวอรชัน 'session', เวอรชันที่หวานเกนิไป 
เปนตน) 

สไตลนี้มีไวสำหรับเบียรที่ไมสามารถจัดประเภทในสไตลที่ระบุไวก่อนหนา 
รวมถึง (โดยเฉพาะ) ในสไตลพื้นฐานที่ระบุไว อยางไรก็ตาม หากวิธีการ 
กระบวนการ หรือสวนผสมที่ไมธรรมดานำไปสูเบียรที่สามารถจัดอยูใน
สไตลอื่นได เบียรนั้นควรจะตองลงสงไปในสไตลนั้น หมายเหตุ: สไตล
บางอยางอนุญาตใหมีความแรงที่แตกตางกัน (เช่น IPA, Saison) ดังนั้น
การเปลี่ยนแปลงเหลานั้นควรลงสงไปยังสไตลพื้นฐานที่เหมาะสม 

โปรดจำไววาการใช้เบียรที่ทำไมดีหรือมีข้อบกพรองมาเปนการกำหนดสไตล
ใหมไมควรทำ ความสามารถในการดื่มควรรักษาไวเสมอ ในขณะเดียวกันก็
เปดโอกาสใหแนวคิดใหมๆ ที่สรางสรรค์ไดเกิดขึ้น 

Overall Impression: ขึ้นอยูกับสไตลพื้นฐานที่ระบุไว วิธีการและ
สวนผสมที่แจ้งไว เช่นเดียวกับ Specialty-Type Beer ทั้งหมด การ
ผสมผสานของสไตลเบียรที่ไดจะตองมีความกลมกลืนและสมดุล และนาดื่ม 

Aroma: ขึ้นอยูกับเบียรพื้นฐานที่แจ้งไว 

Appearance: ขึ้นอยูกับเบียรพื้นฐานที่แจ้งไว 

Flavor: ขึ้นอยูกับเบียรพื้นฐานที่แจ้งไว 

Mouthfeel: ขึ้นอยูกับเบียรพื้นฐานที่แจ้งไว 

Comments: ดูบทนำสำหรับวัตถุประสงค์ 
Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขันตองระบุสไตลพื้นฐาน หรือสไตลที่
ใช้และสวนผสมพิเศษ กระบวนการ หรือรูปแบบพิเศษอื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง ผู
เข้าแข่งขันอาจใหคำอธิบายเพิม่เติมเกี่ยวกับโปรไฟลทางประสามสัมผัส ของ
เบียรหรือสถิติที่สำคัญของเบียรที่ได 

Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM และ ABV ออกมาไดหลายแบบ 
ขึ้นอยูกับเบียรที่แจ้งไว 

Commercial Examples: Birrificio Italiano Tipopils, 
Firestone Walker Pivo Pils, Jack’s Abby Hoponius Union, 
Ommegang Helles Superior 
Tags: specialty-beer 

34C. Experimental Beer 
นี่เปนหมวดหมูที่ใช้สำหรับเบียรอื่นๆ ที่ไมเข้ากับคำอธิบายของสไตลที่มีอยู 
โดยเบียรจะไมมีวัน "นอกสไตล" ในหมวดหมูนี้ ยกเวนจะสามารถเข้ากับ
สไตลเบียรอื่นไดก่อน นี่เปนทางเลือกสุดทายสำหรับเบียรที่เข้ารวมการ
แข่งขัน ดวยคำจำกัดความที่กวางขวางสำหรับสไตลก่อนหนานี้ หมวดหมูนี้
ควรมีการใช้งานนอยมาก. 

Overall Impression: แตกตางกันไป แตควรใหประสบการณที่ไม
เหมอืนใคร 

Aroma: แตกตางกันไป 

Appearance: แตกตางกันไป 

Flavor: แตกตางกันไป 

Mouthfeel: แตกตางกันไป 
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Comments: สไตลนี้ไมสามารถเปนตัวแทนของเบียรเชิงพาณิชยที่มี
ชื่อเสียงได (มิฉะนั้นจะเปน Commercial Specialty Beer) และไมสามารถ
เข้ากับรูปแบบเบียรพิเศษ Specialty-Type ที่มีอยูได (รวมถึงเบียรที่อยูใน
หมวดหมูหลักนี้)  

Entry Instructions: ผูเข้าแข่งขันตองระบุลักษณะพิเศษของ 
experimental beer รวมทั้งสวนผสมพิเศษหรือกระบวนการที่ไมเหมือนกับ
ที่อื่นในแนวทางปฏิบัติ ผูเข้าแข่งขันตองใหข้อมูลสถิติที่สำคัญสำหรับเบียร 
และคำอธิบายทาง sensory สั้นๆ หรือรายการสวนผสมที่ใช้ในการผลิต
เบียร หากไมมีข้อมูลนี้ ผูตัดสินจะไมมีพื้นฐานสำหรับการประเมิน 

Vital Statistics: OG, FG, IBUs, SRM และ ABV ออกมาไดหลายแบบ 
ขึ้นอยูกับเบียรที่แจ้งไว 

Commercial Examples: None 
Tags: specialty-beer
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APPENDIX A: ALTERNATE CATEGORIZATIONS (การจดัหมวดหมูทางเลือก) 
หลายคนไดรองขอการจัดหมวดหมูทางเลือกของสไตล BJCP เนื่องจากแนวทางเหลานี้สามารถนำไปใช้ในวัตถุประสงค์อื่นนอกเหนือจากการแข่งขันเบียร 
homebrew (เช่น เพื่อการศึกษา เพื่อการวิจัย เพื่อการเรียนรู) เพื่อใหตอบสนองความตองการเหลานี้ไดดียิ่งขึ้น ระบบเพิ่มเติมจงึถูกพัฒนาขึ้น หมวดหมูทางเลือก
เหลานี้ถูกจัดรายการพรอมกับสไตลปจจุบันในป 2021 จากแนวทางหลัก 

1. Styles Sorted Using 2008 Categories 
(Strict) 
ระบบนี้ใช้หมวดหมูป 2008 พรอมกับสไตลเบียรที่เทียบเคียงไดจาก
แนวทางป 2021 สไตลใดในป 2021 ที่ไมมีในแนวทางป 2008 จะถูกจัดอยู
ในหมวดหมู 23 เบียรพิเศษ 

(1)1. Light Lager 
A. 1A. American Light Lager 
B. 1B. American Lager 
C. 2A. International Pale Lager 
D. 4A. Munich Helles 
E. 5C. Helles Exportbier 

(1)2. Pilsner 
A. 5D. German Pils 
B. 3B. Czech Premium Pale Lager 
C. 27. Historical Beer: Pre-Pro Lager 

(1)3. European Amber Lager 
A. 7A. Vienna Lager  
B. 6A. Märzen 

(1)4. Dark Lager 
A. 2C. International Dark Lager 
B. 8A. Munich Dunkel 
C. 8B. Schwarzbier 

(1)5. Bock 
A. 4C. Helles Bock 
B. 6C. Dunkles Bock 
C. 9A. Doppelbock 
D. 9B. Eisbock 

(1)6. Light Hybrid Beer 
A. 1C. Cream Ale 
B. 18A. Blonde Ale 
C. 5B. Kölsch 
D. 1D. American Wheat Beer 

(1)7. Amber Hybrid Beer 
A. 2B. International Amber Lager 
B. 19B. California Common 
C. 7B. Altbier 

(1)8. English Pale Ale 
A. 11A. Ordinary Bitter 
B. 11B. Best Bitter 
C. 11C. Strong Bitter 

(1)9. Scottish and Irish Ale 
A. 14A. Scottish Light 
B. 14B. Scottish Heavy 
C. 14C. Scottish Export 
D. 15A. Irish Red Ale 
E. 17C. Wee Heavy 

(1)10. American Ale 

A. 18B. American Pale Ale 
B. 19A. American Amber Ale 
C. 19C. American Brown Ale 

(1)11. English Brown Ale 
A. 13A. Dark Mild 
B. 27. Historical Beer: London Brown 

Ale 
C. 13B. British Brown Ale 

(1)12. Porter 
A. 13C. English Porter 
B. 20A. American Porter 
C. 9C. Baltic Porter 

(1)13. Stout 
A. 15B. Irish Stout 
B. 16A. Sweet Stout 
C. 16B. Oatmeal Stout 
D. 16D. Foreign Export Stout 
E. 20B. American Stout 
F. 20C. Imperial Stout 

(1)14. India Pale Ale (IPA) 
A. 12C. English IPA 
B. 21A. American IPA 
C. 22A. Double IPA 

(1)15. German Wheat and Rye Beer 
A. 10A. Weissbier 
B. 10B. Dunkles Weissbier 
C. 10C. Weizenbock 
D. 27. Historical Beer: Roggenbier 

(1)16. Belgian and French Ale 
A. 24A. Witbier 
B. 24B. Belgian Pale Ale 
C. 25B. Saison 
D. 24C. Bière de Garde 
E. 34A. Commercial Specialty Beer 

(Belgian styles only) 
(1)17. Sour Ale 

A. 23A. Berliner Weisse 
B. 23B. Flanders Red Ale 
C. 23C. Oud Bruin 
D. 23D. Lambic 
E. 23E. Gueuze 
F. 23F. Fruit Lambic 

(1)18. Belgian Strong Ale 
A. 25A. Belgian Blond Ale 
B. 26B. Belgian Dubbel 
C. 26C. Belgian Tripel 
D. 25C. Belgian Golden Strong Ale 
E. 26D. Belgian Dark Strong Ale 
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(1)19. Strong Ale 
A. 17B. Old Ale 
B. 17D. English Barley Wine 
C. 22C. American Barleywine 

(1)20. Fruit Beer 
A. 29A. Fruit Beer 

(1)21. Spice/Herb/Vegetable Beer 
A. 30A. Spice, Herb, or Vegetable 

Beer 
B. 30C. Winter Seasonal Beer 

(1)22. Smoke-Flavored and Wood-Aged 
Beer 

A. 6B. Rauchbier 
B. 32A. Classic Style Smoked Beer 
C. 33A. Wood-Aged Beer 

(1)23. Specialty Beer 
A. 3A. Czech Pale Lager 
B. 2B. International Amber Lager 
C. 3C. Czech Amber Lager 
D. 4B. Festbier 
E. 3D. Czech Dark Lager 
F. 5A. German Leichtbier 
G. 27. Historical Beer: Kellerbier 
H. 12A. British Golden Ale 
I. 12B. Australian Sparkling Ale 
J. 21B. Specialty IPA (all) 
K. 15C. Irish Extra Stout 
L. 16C. Tropical Stout 
M. 26A. Belgian Single 
N. 17A. English Strong Ale 
O. 22B. American Strong Ale 
P. 22D. Wheatwine 
Q. 27. Historical Beer (those not  

already listed) 
R. 28A. Brett Beer 
S. 28B. Mixed-Fermentation Sour 

Beer 
T. 28C. Wild Specialty Beer 
U. 29B. Fruit and Spice Beer 
V. 29C. Specialty Fruit Beer 
W. 29D. Grape Ale 
X. 30B. Autumn Seasonal Beer 
Y. 20D. Specialty Spice Beer 
Z. 31A. Alternative Grain Beer 
AA. 31B. Alternative Sugar Beer 
BB. 32B. Specialty Smoked Beer 
CC. 33B. Specialty Wood-Aged Beer 
DD. 34A. Commercial Specialty 

Beer (non-Belgian styles) 
EE. 34B. Mixed-Style Beer 
FF. 34C. Experimental Beer 

2. Styles Sorted Using 2008 Guidelines 
(Modified) 
ระบบนี้ใช้หมวดหมูป 2008 พรอมกับสไตลเบียรที่เทียบเคียงไดจาก
แนวทางป 2021 สไตลใหมที่แนะนำในแนวทางป 2021 จะถูกเพิ่มเข้าไปใน
หมวดหมูป 2008 ที่เหมาะสมที่สุดตามการพิจารณา 

(2)1. Light Lager 
A. 1A. American Light Lager 
B. 1B. American Lager 
C. 2A. International Pale Lager 
D. 4A. Munich Helles 
E. 4B. Festbier 
F. 5C. Helles Exportbier 

(2)2. Pilsner 
A. 5A. German Leichtbier 
B. 3A. Czech Pale Lager 
C. 5D. German Pils 
D. 3B. Czech Premium Pale Lager 
E. 27. Historical Beer: Pre-Pro Lager 

(2)3. European Amber Lager 
A. 7A. Vienna Lager  
B. 3C. Czech Amber Lager 
C. 6A. Märzen 
D. 27. Historical Beer: Kellerbier 

(2)4. Dark Lager 
A. 2C. International Dark Lager 
B. 8A. Munich Dunkel 
C. 3D. Czech Dark Lager 
D. 8B. Schwarzbier 

(2)5. Bock 
A. 4C. Helles Bock 
B. 6C. Dunkles Bock 
C. 9A. Doppelbock 
D. 9B. Eisbock 

(2)6. Light Hybrid Beer 
A. 1C. Cream Ale 
B. 18A. Blonde Ale 
C. 5B. Kölsch 
D. 1D. American Wheat Beer 

(2)7. Amber Hybrid Beer 
A. 2B. International Amber Lager 
B. 27. Historical Beer: Kentucky 

Common 
C. 19B. California Common 
D. 7B. Altbier 

(2)8. English Pale Ale 
A. 11A. Ordinary Bitter 
B. 11B. Best Bitter 
C. 11C. Strong Bitter 
D. 12A. British Golden Ale 
E. 12B. Australian Sparkling Ale 

(2)9. Scottish and Irish Ale 
A. 14A. Scottish Light 
B. 14B. Scottish Heavy 
C. 14C. Scottish Export 
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D. 15A. Irish Red Ale 
E. 17C. Wee Heavy 

(2)10. American Ale 
A. 18B. American Pale Ale 
B. 19A. American Amber Ale 
C. 19C. American Brown Ale 

(2)11. English Brown Ale 
A. 13A. Dark Mild 
B. 27. Historical Beer: London Brown 

Ale 
C. 13B. British Brown Ale 

(2)12. Porter 
A. 13C. English Porter 
B. 27. Historical Beer: Pre-Pro Porter 
C. 20A. American Porter 
D. 9C. Baltic Porter 

(2)13. Stout 
A. 15B. Irish Stout 
B. 15C. Irish Extra Stout 
C. 16A. Sweet Stout 
D. 16B. Oatmeal Stout 
E. 16C. Tropical Stout 
F. 16D. Foreign Export Stout 
G. 20B. American Stout 
H. 20C. Imperial Stout 

(2)14. India Pale Ale (IPA) 
A. 12C. English IPA 
B. 21A. American IPA 
C. 22A. Double IPA 
D. 21B. Specialty IPA (all) 

(2)15. German Wheat and Rye Beer 
A. 10A. Weissbier 
B. 10B. Dunkles Weissbier 
C. 10C. Weizenbock 
D. 27. Historical Beer: Roggenbier 
E. 27. Historical Beer: Sahti 

(2)16. Belgian and French Ale 
A. 24A. Witbier 
B. 26A. Belgian Single 
C. 24B. Belgian Pale Ale 
D. 25B. Saison 
E. 24C. Bière de Garde 
F. 34A. Commercial Specialty Beer 

(Belgian styles only) 
(2)17. Sour Ale 

A. 23A. Berliner Weisse 
B. 23G. Gose 
C. 23B. Flanders Red Ale 
D. 23C. Oud Bruin 
E. 23D. Lambic 
F. 23E. Gueuze 
G. 23F. Fruit Lambic 

(2)18. Belgian Strong Ale 
A. 25A. Belgian Blond Ale 
B. 26B. Belgian Dubbel 

C. 26C. Belgian Tripel 
D. 25C. Belgian Golden Strong Ale 
E. 26D. Belgian Dark Strong Ale 

(2)19. Strong Ale 
A. 17B. Old Ale 
B. 17A. English Strong Ale 
C. 22B. American Strong Ale 
D. 17D. English Barley Wine 
E. 22C. American Barleywine 
F. 22D. Wheatwine 

(2)20. Fruit Beer 
A. 29A. Fruit Beer 
B. 29D. Grape Ale 

(2)21. Spice/Herb/Vegetable Beer 
A. 30A. Spice, Herb, or Vegetable 

Beer 
B. 30B. Autumn Seasonal Beer 
C. 30C. Winter Seasonal Beer 
D. 30D. Specialty Spice Beer 

(2)22. Smoke-Flavored and Wood-Aged 
Beer 

A. 27. Historical Beer: Piwo 
Grodziskie 

B. 27. Historical Beer: Lichtenhainer 
C. 6B. Rauchbier 
D. 32A. Classic Style Smoked Beer 
E. 33A. Wood-Aged Beer 

(2)23. Specialty Beer 
A. 28A. Brett Beer 
B. 28B. Mixed-Fermentation Sour 

Beer 
C. 28C. Wild Specialty Beer 
D. 29B. Fruit and Spice Beer 
E. 29C. Specialty Fruit Beer 
F. 31A. Alternative Grain Beer 
G. 31B. Alternative Sugar Beer 
H. 32B. Specialty Smoked Beer 
I. 33B. Specialty Wood-Aged Beer 
J. 34A. Commercial Specialty Beer 

(non-Belgian styles) 
K. 34B. Mixed-Style Beer 
L. 34C. Experimental Beer 

3. Styles Sorted Using Style Family 
ระบบนี้ใช้หมวดหมูใหมที่อิงตามกลุมของสไตลหรือชื่อสไตลเบียร โดยไม
คำนึงถึงประเทศตนกำเนิดหรือประวัติศาสตร เนนไปที่สีและยีสตเปนหลัก 
มีหมวดหมูที่นอยกวาและกวางกวา 

(3)1. Pale Lager 
A. 1A. American Light Lager 
B. 1B. American Lager 
C. 2A. International Pale Lager 
D. 3A. Czech Pale Lager 
E. 4A. Munich Helles 
F. 4B. Festbier 
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G. 5A. German Leichtbier 
H. 5C. Helles Exportbier 

(3)2. Pilsner 
A. 3B. Czech Premium Pale Lager 
B. 5D. German Pils 
C. 27. Historical Beer: Pre-Pro Lager 

(3)3. Amber Lager 
A. 2B. International Amber Lager 
B. 3C. Czech Amber Lager 
C. 6A. Märzen 
D. 6B. Rauchbier 
E. 7A. Vienna Lager 
F. 27. Historical Beer: Kellerbier 
G. 19B. California Common 

(3)4. Dark Lager 
A. 2C. International Dark Lager 
B. 3D. Czech Dark Lager 
C. 8A. Munich Dunkel 
D. 8B. Schwarzbier 

(3)5. Bock 
A. 4C. Helles Bock 
B. 6C. Dunkles Bock 
C. 9A. Doppelbock 
D. 9B. Eisbock 

(3)6. Pale Ale 
A. 1C. Cream Ale 
B. 5B. Kölsch 
C. 12A. British Golden Ale 
D. 12B. Australian Sparkling Ale 
E. 18A. Blonde Ale 
F. 18B. American Pale Ale 
G. 24B. Belgian Pale Ale 
H. 25A. Belgian Blond Ale 
I. 25B. Saison 
J. 26A. Belgian Single 

(3)7. IPA 
A. 12C. English IPA 
B. 21A. American IPA 
C. 21B. Specialty IPA (all) 
D. 22A. Double IPA 

(3)8. Amber Ale 
A. 7B. Altbier 
B. 11A. Ordinary Bitter 
C. 11B. Best Bitter 
D. 11C. Strong Bitter 
E. 14A. Scottish Light 
F. 14B. Scottish Heavy 
G. 14C. Scottish Export 
H. 15A. Irish Red Ale 
I. 19A. American Amber Ale 
J. 24C. Bière de Garde 
K. 26B. Belgian Dubbel 
L. 27. Historical Beer: Kentucky 

Common 
(3)9. Brown Ale 

A. 13A. Dark Mild 
B. 13B. British Brown Ale 
C. 19C. American Brown Ale 
D. 27. Historical Beer: London Brown 

Ale 
(3)10. Porter 

A. 9C. Baltic Porter 
B. 13C. English Porter 
C. 20A. American Porter 
D. 27. Historical Beer: Pre-Pro Porter 

(3)11. Stout 
A. 15B. Irish Stout 
B. 15C. Irish Extra Stout 
C. 16A. Sweet Stout 
D. 16B. Oatmeal Stout 
E. 16C. Tropical Stout 
F. 16D. Foreign Extra Stout 
G. 20B. American Stout 
H. 20C. Imperial Stout 

(3)12. Strong Ale 
A. 17A. British Strong Ale 
B. 17B. Old Ale 
C. 17C. Wee Heavy 
D. 17D. English Barley Wine 
E. 22B. American Strong Ale 
F. 22C. American Barleywine 
G. 22D. Wheatwine 
H. 25C. Belgian Golden Strong Ale 
I. 26C. Belgian Tripel 
J. 26D. Belgian Dark Strong Ale 

(3)13. Wheat Beer 
A. 1D. American Wheat Beer 
B. 10A. Weissbier 
C. 10B. Dunkles Weissbier 
D. 10C. Weizenbock 
E. 23A. Berliner Weisse 
F. 23D. Lambic 
G. 23E. Gueuze 
H. 23F. Fruit Lambic 
I. 23G. Gose 
J. 24A. Witbier 
K. 27. Historical Beer: Piwo 

Grodziskie 
L. 27. Historical Beer: Lichtenhainer 
M. 27. Historical Beer: Roggenbier 
N. 27. Historical Beer: Sahti 

(3)14. Sour Ale 
A. 23B. Flanders Red 
B. 23C. Oud Bruin 

(3)15. Specialty Beer 
A. All remaining beers in Categories 

28-34 
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4. Styles Sorted Using Country of Origin 
ระบบนี้ใช้หมวดหมูใหมที่อิงตามประเทศตนกำเนิด โดยจะไมรวมเบียร
ประเภทพิเศษ. 

(4)1. United States 
A. 1A. American Light Lager 
B. 1B. American Lager 
C. 1C. Cream Ale 
D. 1D. American Wheat Beer 
E. 18A. Blonde Ale 
F. 18B. American Pale Ale 
G. 19A. American Amber Ale 
H. 19B. California Common 
I. 19C. American Brown Ale 
J. 20A. American Porter 
K. 20B. American Stout 
L. 21A. American IPA 
M. 21B. Specialty IPA 
N. 22A. Double IPA 
O. 22B. American Strong Ale 
P. 22C. American Barleywine 
Q. 22D. Wheatwine 
R. 27. Historical Beer: Kentucky 

Common 
S. 27. Historical Beer: Pre-Pro Lager 
T. 27. Historical Beer: Pre-Pro Porter 

(4)2. International 
A. 2A. International Pale Lager 
B. 2B. International Amber Lager 
C. 2C. International Dark Lager 

(4)3. England 
A. 11A. Ordinary Bitter 
B. 11B. Best Bitter 
C. 11C. Strong Bitter 
D. 12A. British Golden Ale 
E. 12C. English IPA 
F. 13A. Dark Mild 
G. 13B. British Brown Ale 
H. 13C. English Porter 
I. 16A. Sweet Stout 
J. 16B. Oatmeal Stout 
K. 16C. Tropical Stout 
L. 16D. Foreign Extra Stout 
M. 17A. British Strong Ale 
N. 17B. Old Ale 
O. 17D. English Barley Wine 
P. 20C. Imperial Stout 
Q. 27. Historical Beer: London Brown 

Ale 
(4)4. Scotland 

A. 14A. Scottish Light 
B. 14B. Scottish Heavy 
C. 14C. Scottish Export 
D. 17C. Wee Heavy 

(4)5. Ireland 
A. 15A. Irish Red Ale 

B. 15B. Irish Stout 
C. 15C. Irish Extra Stout 

(4)6. Belgium 
A. 23B. Flanders Red Ale 
B. 23C. Oud Bruin 
C. 23D. Lambic 
D. 23E. Gueuze 
E. 23F. Fruit Lambic 
F. 24A. Witbier 
G. 24B. Belgian Pale Ale 
H. 25A. Belgian Blond Ale 
I. 25B. Saison 
J. 25C. Belgian Golden Strong Ale 
K. 26A. Belgian Single 
L. 26B. Belgian Dubbel 
M. 26C. Belgian Tripel 
N. 26D. Belgian Dark Strong Ale 

(4)7. France 
A. 24C. Bière de Garde 

(4)8. Germany 
A. 4A. Munich Helles 
B. 4B. Festbier 
C. 4C. Helles Bock 
D. 5A. German Leichtbier 
E. 5B. Kölsch 
F. 5C. Helles Exportbier 
G. 5D. German Pils 
H. 6A. Märzen 
I. 6B. Rauchbier 
J. 6C. Dunkles Bock 
K. 7B. Altbier 
L. 27. Historical Beer: Kellerbier 
M. 8A. Munich Dunkel 
N. 8B. Schwarzbier 
O. 9A. Doppelbock 
P. 9B. Eisbock 
Q. 10A. Weissbier 
R. 10B. Dunkles Weissbier 
S. 10C. Weizenbock 
T. 23A. Berliner Weisse 
U. 23G. Gose 
V. 27. Historical Beer: Lichtenhainer 
W. 27. Historical Beer: Roggenbier 

(4)9. Austria 
A. 7A. Vienna Lager 

(4)10. Czech Republic 
A. 3A. Czech Pale Lager 
B. 3B. Czech Premium Pale Lager 
C. 3C. Czech Amber Lager 
D. 3D. Czech Dark Lager 

(4)11. Poland 
A. 27. Historical Beer: Piwo 

Grodziskie 
(4)12. Scandinavia 

A. 9C. Baltic Porter 
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B. 27. Historical Beer: Sahti 
(4)13. Australia 

A. 12B. Australian Sparkling Ale 

5. Styles Sorted Using History 
ระบบนี้พยายามแบงหมวดหมูตามการพัฒนาทางประวัติศาสตรและสไตลที่
พัฒนาออกมาในรูปแบบที่ละเอียดมากกวาการจัดกลุมตามตระกูลสไตล. 

(5)1. Pilsner 
A. 3A. Czech Pale Lager 
B. 3B. Czech Premium Pale Lager 
C. 5D. German Pils 
D. 27. Historical Beer: Pre-Pro Lager  
E. 5A. German Leichtbier 

(5)2. Mass Market Pale Lager 
A. 1B. American Lager 
B. 2A. International Pale Lager 
C. 1A. American Light Lager 

(5)3. European Pale Lager  
A. 5C. Helles Exportbier 
B. 4A. Munich Helles 
C. 4B. Festbier 
D. 4C. Helles Bock 

(5)4. Amber Lager 
A. 7A. Vienna Lager 
B. 6A. Märzen 
C. 27. Historical Beer: Kellerbier 
D. 3C. Czech Amber Lager 
E. 2B. International Amber Lager 

(5)5. European Smoked Beer 
A. 27. Historical Beer: Piwo 

Grodziskie 
B. 27. Historical Beer: Lichtenhainer 
C. 6B. Rauchbier 

(5)6. Indigenous American Beer 
A. 1C. Cream Ale 
B. 19B. California Common 
C. 27. Historical Beer: Kentucky 

Common 
D. 18A. Blonde Ale 

(5)7. Dark Lager 
A. 8A. Munich Dunkel 
B. 3D. Czech Dark Lager 
C. 8B. Schwarzbier 
D. 2C. International Dark Lager 

(5)8. Bock 
A. 6C. Dunkles Bock 
B. 9A. Doppelbock 
C. 9B. Eisbock 

(5)9. English Pale Ale 
A. 11A. Ordinary Bitter 
B. 11B. Best Bitter 
C. 11C. Strong Bitter 
D. 12C. English IPA 

(5)10. Pale Ales (derived from English 
Pale Ale) 

A. 15A. Irish Red Ale 
B. 12B. Australian Sparkling Ale 
C. 24B. Belgian Pale Ale 
D. 12A. British Golden Ale 

(5)11. American Pale Beer (derived from 
English styles) 

A. 18B. American Pale Ale 
B. 19A. American Amber Ale 
C. 21A. American IPA 

(5)12. American Bitter Beer (derived 
from American IPA) 

A. 21B. Specialty IPA (all) 
B. 22A. Double IPA 

(5)13. Top-Fermented German Lagers 
A. 5B. Kölsch 
B. 7B. Altbier 

(5)14. European Farmhouse Beer 
A. 24C. Bière de Garde 
B. 25B. Saison 
C. 27. Historical Beer: Sahti 

(5)15. English Mild 
A. 13A. Dark Mild 

(5)16. Dark American Beer (derived from 
English Styles) 

A. 19C. American Brown Ale 
B. 27. Historical Beer: Pre-Pro Porter 
C. 20A. American Porter 
D. 20B. American Stout 

(5)17. Porter 
A. 13C. English Porter 
B. 9C. Baltic Porter 

(5)18. Irish Stout 
A. 16D. Foreign Extra Stout 
B. 15C. Irish Extra Stout 
C. 15B. Irish Stout 

(5)19. English Stout 
A. 20C. Imperial Stout 
B. 16B. Oatmeal Stout 
C. 16A. Sweet Stout 
D. 16C. Tropical Stout 

(5)20. Strong Ale 
A. 17B. Old Ale 
B. 17A. British Strong Ale 
C. 22B. American Strong Ale 

(5)21. Barleywine 
A. 17D. English Barley Wine 
B. 22C. American Barleywine 
C. 22D. Wheatwine 

(5)22. Belgian Ale 
A. 25A. Belgian Blond Ale 
B. 26A. Belgian Single 
C. 26B. Belgian Dubbel 

(5)23. Belgian Strong Ale 
A. 26C. Belgian Tripel 
B. 25C. Belgian Golden Strong Ale 
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C. 26D. Belgian Dark Strong Ale 
(5)24. Wheat Beer 

A. 10A. Weissbier 
B. 10B. Dunkles Weissbier 
C. 10C. Weizenbock 
D. 24A. Witbier 
E. 27. Historical Beer: Roggenbier 
F. 1D. American Wheat Beer 

(5)25. German Sour Ale 
A. 23A. Berliner Weisse 

B. 23G. Gose 
(5)26. Belgian Sour Ale 

A. 23B. Flanders Red 
B. 23C. Oud Bruin 
C. 23D. Lambic 
D. 23E. Gueuze 
E. 23F. Fruit Lambic 

(5)27. Specialty Beer 
A. All remaining beers in Categories 

28-34
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APPENDIX B: LOCAL STYLES (สไตลทองถิ่น) 
ภาคผนวกนี้ประกอบดวยคำอธิบายสไตลทีถู่กเสนอโดยกรรมการ BJCP หรือผูผลิตเบียรในแตละประเทศหรือแตละภูมิภาค สำหรับสไตลที่เกิดขึ้นใหมซึ่งมี
ความสำคัญในทองถิ่น และอาจมีความนิยมมากหรือนอยในวงกวาง BJCP ไดตรวจสอบ แก้ไข และยืนยันคำอธิบายในสไตลเหลานี้ ซึ่งทุกคนสามารถใช้งานได
โดยไมจำกัดเฉพาะในพื้นที่ทองถิ่น (แมวาผูตัดสินจากพื้นที่อื่นอาจไมคุ้นเคยกับสไตลเหลานี้) สไตลทองถิ่นเหลานี้เปนสวนหนึ่งของแนวทางสไตลและไมใช่สไตล
ชั่วคราว 

Argentine Styles 

X1. Dorada Pampeana 
Suggested style placement: Category 18 (Pale American Beer) 
En sus comienzos los cerveceros caseros argentinos estaban 
muy limitados: no existían los extractos, sólo malta pilsen y 
lúpulo Cascade. Sólo levaduras secas, comúnmente 
Nottingham, Windsor o Safale. Con estos ingredientes, los 
cerveceros argentinos desarrollaron una versión específica de 
la Blond Ale, llamda Dorada Pampeana. 
Impresión general: Fácilmente bebible, accesible, con 
orientación a malta. 
Aroma: aroma dulce maltoso ligero a moderado. Es aceptable 
el aroma frutal bajo a moderado. Debe tener aroma a lúpulo 
bajo a medio. Sin diacetilo. 
Aspecto: color amarillo claro a dorado profundo. Claro a 
brillante. Espuma baja a medio con buena retención. 
Sabor: Dulzor maltoso inicial suave. Típicamente ausentes los 
flavors a caramelo. Flavor a lúpulo ligero a moderado 
(usualmente Cascade), pero no debería ser agresivo. Amargor 
bajo a moderado, pero el balance tiende a la malta. Final 
medio-seco o algo dulce. Sin diacetilo. 
Sensación en boca: Cuerpo mediano ligero a medio. 
Carbonatación media a alta. Sensación suave sin amargor 
áspero o astringencia. 
Comentarios: es dificultoso lograr el balance. 
Historia: los primeros cerveceros argentinos sólo accedían a 
malta pilsen y lúpulo cascade y con ellos desarrollaron esta 
variante de Blond Ale. 
Ingredientes: usualmente solo malta pálida o pilsen, aunque 
puede incluir bajas proporciones de malta caramelizadas. 
Comúnmente lúpulo Cascade. Levaduras americanas limpias, 
británicas levemente frutadas o Kölsch, usualmente 
acondicionada en frío. 
Estadísticas vitales: D.I.: 1.042 – 1.054 
IBUs: 15 – 22 D.F.: 1.009 – 1.013 
SRM: 3 – 5 G.A.: 4,3º – 5,5º 
Etiquetas: sud-america 
 
Pampas Golden Ale 
Overall impression: เรียบง่าย ดื่มไดง่าย เนนที่มอลต 
Aroma: มีกลิ่นมอลตที่หอมหวานในระดับต่ำจนถึงปานกลาง สามารถมี
กลิ่น fruity ในระดับต่ำจนถึงปานกลางได อาจมีกลิ่นฮอปในระดับต่ำจนถึง
ปานกลาง ไมควรมี diacetyl 
Appearance: มีสีเหลืองออน (light yellow) ถึงทองเข้ม (deep gold) มี
ความใสจนถึงใสมาก มีฟองในระดับต่ำจนถึงปานกลาง เกาะแก้วไดดี 
Flavor: รสชาติเริ่มตนจะมีความหวานจากมอลตแบบนุมนวล มักจะไม
พบรสคาราเมล มีรสชาติฮอปในระดับต่ำถึงปานกลาง (ปกติคือ Cascade) 

แตไมควรมีความรุนแรงมากเกินไป มีความขมจากฮอปในระดับต่ำถึงปาน
กลาง โดยทั่วไปจะมีความสมดุลจะไปในทางมอลต ปดทายดวยรสที่
ค่อนข้าง dry ถึงหวานเล็กนอย ไมควรมี diacetyl 

Mouthfeel: มีเนื้อเบียรบางปานกลางถึงปานกลาง มีคารโบเนชัน่ปาน
กลางถึงสูง มีความนุมนวล ไมมีรสขมที่รุนแรงหรือความฝาด 
Comments: ยากที่จะทำใหเกิดความสมดุล 
History: ในช่วงแรก homebrewer ในอารเจนตินามีข้อจำกัดมาก: ไมมี
สารสกัดใหใช้ได พวกเขาสามารถใชไ้ดเพียง pils มอลต, cascade ฮอปส 
และยีสตแบบแหง เช่น Nottingham, Windsor หรือ Safale; ดวยวัตถุดิบ
เหลานี้ ผูผลิตเบียรอารเจนตินาไดพัฒนาสูตรเบียรชนิดหนึ่งที่มาจากสไตล 
Blonde Ale เรียกวา Dorada Pampeana 

Ingredients: โดยปกติแลวจะใช้เพียง pale หรือ pils มอลต แมวาจะ
มีการใช ้caramel มอลตในอัตราต่ำได ฮอปสที่ใช้บอยคือ cascade ใช้ยีสต
อเมริกันทีใ่หรสสะอาด ยีสตอังกฤษที่มีรสผลไมเล็กนอย หรือยีสต Kölsch 

มักจะบรรจุในสภาพเย็น 
Vital Statistics: OG: 1.042 – 1.054 
IBU: 15 – 22 FG: 1.009 – 1.013 
SRM: 3 – 5 ABV: 4.3% – 5.5% 
Tags: south-america 

X2. IPA Argenta 
Suggested style placement: Category 21 (IPA) 
IPA Especialidad: IPA ARGENTA 
Impresión general: Una Pale Ale Argentina decididamente 
amarga y lupulada, refrescante y moderadamente fuerte. La 
clave del estilo está en la tomabilidad sin asperezas y con un 
buen balance. 
Aroma: Intenso aroma a lúpulo con carácter floral y cítrico, 
derivado de los lúpulos argentinos. Muchas versiones tienen 
dry-hopping, lo que otorga un carácter a hierba adicional, 
aunque esto no es requerido. Puede hallarse dulzura límpida a 
malta e inclusive algo de caramelo, pero con menor tenor que 
en las Ipas inglesas. Un carácter frutal leve de los ésteres es 
aceptable, al igual que toques fenólicos producto de la 
fermentación del trigo, que nunca deben ser dominantes y solo 
deben agregar complejidad. De todos modos, el carácter 
relativmente neutro de la fermentación es lo más usual. Puede 
notarse algo de alcohol en las versiones más fuertes. Sin DMS. 
El diacetil es un demérito importante en esta cerveza ya que 
apaga el lúpulo, por lo que nunca debe estar presente. 
Aspecto: El color varía de dorado medio a cobre rojizo medio. 
Algunas versiones pueden tener un tinte anaranjado. Debe ser 
clara, aunque las versiones con dry-hopping o que contienen 
trigo no malteado pueden tener una leve turbiedad. Buena 
espuma persistente. 
Sabor: A lúpulo medio a alto, debiendo reflejar el carácter del 
lúpulo argentino, con aspectos prominentemente cítricos a 
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pomelo rosado y cáscara de mandarina, que deben dominar. 
Puede tener también tonos florales como flores de azhar o 
también herbal y/o resinoso aunque es menos habitual y solo 
debe agregar complejidad. Amargor medio a medio alto, 
soportado por una maltosidad limpia que proporciona un 
balance adecuado. 
Sabor a malta bajo a medio, límpido, aunque son aceptables 
bajos niveles acaramelados o picantes por el uso de trigo, sea o 
no malteado. Sin diacetil. Un bajo carácter frutal es aceptable, 
pero no requerido. El amargor debe permanecer en el 
retrogusto pero nunca debe ser áspero. Finish medio seco a 
seco y refrescante. Puede percibirse algún sabor a alcohol en 
las versiones más fuertes. 
Sensación en boca: cuerpo medio liviano a medio, suave, sin 
astringencias derivadas del lúpulo, aunque la moderada a 
moderada alta carbonatación puede combinarse con el trigo 
para dar una sensación seca, aún en presencia de la dulzura de 
la malta. Suave tibieza a alcohol en las versiones más fuertes 
(no en todas). Menor cuerpo que la IPA inglesa, y más seca que 
la IPA Americana.  
Historia: La versión Argentina del histórico estilo inglés 
desarrollada en el marco de una serie de encuentros de la 
Asociación Civil Somos Cerveceros en 2013, donde se fueron 
definiendo sus características distintivas. Se diferencia de la 
IPA Americana por agregado de trigo a la receta de granos y el 
uso de lúpulos Argentinos que tienen características únicas de 
sabor y aroma. Se busca que las caracterísiticas cítricas del 
lúpulo Argentino armonicen con el trigo, como sucede en la 
Witbier. El agregado de bajas cantidades de trigo puede 
recordar al grist de la Kölsch, donde también hay un frutado 
producto de la fermentación. 
Ingredientes: malta pálida (bien modificada y disponible 
para maceración simple) y una cantidad de trigo como 
complemento que no debe superar el 15%; El trigo puede ser 
malteado o sin maltear. EN el caso de agregar caramelos, 
deben ser limitados y preferentemente utilizando trigo 
caramelo. Los lúpulos Argentinos como el Cascade, Mapuche y 
Nugget son los usuales, aunque puede tener Spalt, Victoria y 
Bullion para agregar complejidad. Levadura americana que da 
un perfil límpido o levemente frutal. El agua varía de blanda a 
moderadamente sulfatada. 
Estadísticas vitales: DO: 1055 – 1065 
IBU: 35 – 60 DF: 1008 – 1015 
SRM: 6 – 15 GA 5.0 – 6.5%. 
Ejemplos comerciales: Antares Ipa Argenta, Kerze Ipa 
Argenta. 
Etiquetas: sud-america 
 
Argentine IPA 
Overall Impression: เบียรเอลสีออนจากอารเจนตินาที่มีรสชาติ 
ฮอปและความขมอยางชัดเจน สดชื่น มีความแรงปานกลาง จุดเดนคือ
ความดื่มง่ายโดยไมใหความรูสึกกระดาง มีความสมดุลดีที่สุด 
Aroma: มีกลิ่นฮอปที่เข้มข้นพรอมกับกลิ่น citrusy และ floral ที่ไดจาก 
ฮอปอารเจนตินา อาจมีความหวานจากมอลตและคาราเมลในพื้นหลัง แต
ควรอยูในระดับที่ต่ำกวาตัวอยางแบบอังกฤษ อาจพบความ fruity จาก 
ester และ phenol ระดับบางเบา ที่เกิดจากการหมักข้าวสาลีในบาง
ตัวอยาง แมวาปกติจะมีลักษณะจากการหมักในแบบกลาง อาจมีกลิ่น
แอลกอฮอลในตัวอยางที่แรงขึ้น ไมควรมี DMS และการมี diacetyl ถือเปน
ข้อเสียที่สำคัญเพราะมันสามารถบดบังกลิ่นฮอปได และไมควรปรากฏเลย 

Appearance: จะมีสีอยูในช่วงทองปานกลาง (medium gold) ถึง
ทองแดงปานกลาง (medium reddish copper); บางรูปแบบอาจมีเฉดสีสม
เล็กนอย ควรมีความใส แมวาจะมแีบบที่ไมกรองและ dry-hop หรือมีการใช ้
unmalted wheat ซึ่งอาจทำใหขุ่นเล็กนอย มีฟองที่ด ีเกาะแก้วไดยาวนาน 
Flavor: รสฮอปจะอยูในระดับปานกลางถึงสูง และควรสะทอนถึง
ลักษณะของฮอปอารเจนตินา: citrusy, grapefruit และ tangerine peel
จะตองเดนชัด อาจพบ floral เช่น orange blossom หรือ herbal และ 
resious แมวาอาจจะไมบอยนักและควรมาช่วยเพิ่มความซับซ้อนเทานั้น มี
ความขมจากฮอปในระดับปานกลางถึงสูงมาก และมีมอลตคอยสนับสนุน
ใหทำใหออกมาสมดุล รสชาติของมอลตควรอยูในระดับต่ำถึงปานกลาง 
โดยทั่วไปจะมีรสหวานจากมอลตที่สะอาด แมวาจะมี caramel หรือ spicy 
จากมอลตข้าวสาลีทีย่อมรับไดในระดับต่ำ ไมมี diacetyl สามารถพบความ 
fruity ในระดับต่ำได แตไมจำเปน ความขมอาจยาวไปจนถึงใน aftertaste 
และไมควรรุนแรง จบรสแบบ medium-dry ถึง dry ใหความสดชื่น อาจรับรู
ไดรสชาติของแอลกอฮอลที่สะอาดในรูปแบบที่แรงขึ้น 
Mouthfeel: มีเนื้อเบียรในแบบบางปานกลางจนถึงปานกลาง โดยไมมี
ความฝาดจากฮอป แมวาการมีคารโบเนชั่นในระดับปานกลางจนถึงสูงปาน
กลางที่จะรวมกับ wheat ที่ทำใหความรูสึกโดยรวมออกมา dry แตก็ยังพบ
ความหวานจากมอลต บางรูปแบบอาจพบความอุนจากแอลกอฮอลที่
นุมนวลและควรรูสึกไดในรูปแบบทีแ่รง (แตไมจำเปนตองทุกแบบ) 
โดยทั่วไปจะมีเนื้อเบียรบางกวาคู่แข่งจากอังกฤษ และ dry กวาคู่แข่งจาก
อเมริกา 

History: รูปแบบสไตลเบียรจากประวัติศาสตรอังกฤษในแบบ
อารเจนตินา ไดรับการพัฒนาในป 2013 จากการประชุมของสมาคม 
Somos Cerveceros โดยมีการกำหนดลักษณะเฉพาะที่โดดเดนตางจาก 
American IPA โดยจะมีการใช้ข้าวสาลีและฮอปจากอารเจนตินา ซึ่งให
รสชาติและกลิ่นที่เปนเอกลักษณ โดยมีแนวคิดในการจับคู่ระหวางรส 
citrus (จากฮอปอารเจนตินา) และข้าวสาลี คลายกับ Witbier ปรมิาณข้าว
สาลีที่ใช้ในระดับต่ำจะคลายกับการทำ Kölsch และมีความ fruity จาก
การหมักเล็กนอย 
Ingredients: ใช้มอลต pale ale (ที่ปรับแตงมาอยางดีและเหมาะ
สำหรับการทำ single-temperature infusion mashing) โดยใช้ข้าวสาลี
สูงสุด 15% ไมวาจะเปนมอลตหรือไมมอลต ใช้มอลต caramel แบบจำกัด
และควรเปน caramel wheat เปนหลัก การใชฮ้อปอารเจนตินาเช่น 
cascade, mapuche และ nugget เปนที่นิยม ถึงแมวาจะมี spalt, victoria 
หรือ bullion ที่ใช้เพิ่มความหลากหลายไดก็ตาม ใช้ยีสตอเมริกันที่ใหโปร
ไฟลที่สะอาดหรือมีความ fruity เล็กนอย น้ำที่ใช้มีความหลากหลายตั้งแต
น้ำออนจนถึงแบบมีซัลเฟตปานกลาง 
Vital Statistics: OG: 1.055 – 1.065 
IBU: 35 – 60 FG: 1.008 – 1.015 
SRM: 6 – 15 ABV: 5.0 – 6.5%. 
Commercial Examples: Antares Ipa Argenta, Kerze Ipa 
Argenta. 
Tags: south-america 
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Italian Styles 

X3. Italian Grape Ale 
สำหรับการใช้นอกอิตาลี ใหดูที่ 29D Grape Ale 

Overall Impression: เบียรเอลจากอิตาลีที่บางครั้งใหความสดชื่น 
บางครั้งก็มีความซับซ้อน ซึ่งมีลักษณะเฉพาะดวยการใช้องุ่นหลากหลาย
สายพันธุ 
Aroma: ความหอมจากกลิ่นองุ่นตองเดนชัด แตไมควรกลบกลิ่นอื่นๆ 
กลิ่นขององุ่นควรเปนไปในทางที่นาพอใจและไมมีข้อบกพรอง เช่น การเกิด
oxidation มอลตมักจะมีความละเอียดออนและไมควรมีลักษณะแบบคั่ว
หรือคลายกับ stout สามารถมีกลิ่นฮอปแบบ (floral, earthy) ในระดับต่ำ
ปานกลางหรือไมมีก็ได บางตัวอยางอาจมีคาแรคเตอร wild ที่ทำใหรูสึกถึง 
barnyard, earthy, goaty แตไมควรเข้มข้นเทากับใน lambic หรือ fruit 
lambic ไมมี diacetyl 
Appearance: สีสามารถมีไดตั้งแตทองออน (light gold) ถึงทองแดง 
(copper) แตบางตัวอยางอาจมีสีน้ำตาล (brown) สีแดงหรือสีรูบี้มักเกิดจาก
การใช้พันธุองุ่นสีแดง ฟองมีไดตั้งแตสีขาวจนถึงสีแดง มีฟองในระดับต่ำ
ปานกลาง ทั่วไปจะใส แตบางครั้งอาจมีความขุ่นเล็กนอย 
Flavor: ลักษณะขององุ่นตองมีอยูและสามารถมีความเข้มข้นตั้งแตต่ำ
ปานกลางจนถึงสูงปานกลาง พันธุองุ่นตางๆ สามารถสงผลตอโปรไฟล
รสชาติ: โดยทั่วไป รสชาติของ stone fruit หรือ tropical fruit (เช่น พีช, 
ลูกแพร, แอปริคอท, สับปะรด) จะมาจากองุ่นขาว ขณะที่รสชาต ิred fruit 
(เช่น เชอรรี,่ สตรอวเบอรรี่) จะมาจากพันธุองุ่นแดง รสชาต ิfruity เพิ่มเติม
จากการหมักก็เปนเรื่องปกติ สามารถใช้ special มอลตไดหลากหลาย แต
ควรเปนการสนับสนุนและมีความสมดุล ไมควรโดดเดนจนทำให base 
beer ถูกบดบัง การมรีสชาติที่เข้มข้นจากการคั่วหรือช็อกโกแลตไม
เหมาะสม ความเปรี้ยวเล็กนอยจากการใช้องุ่นเปนเรื่องปกติและอาจช่วย
เพิ่มความสามารถในการดื่ม แตไมควรเดนชัดเหมือนใน sour ale/lambic
หรือจากประเภทที่คลายกัน รสชาติจากโอกรวมถึงความรูสึกในแบบ 
barnyard, earthy, goaty สามารถพบได แตไมควรมีความเดนชัด ความขม
และรสชาติของฮอปควรมีในระดับต่ำ ไมควรมี diacetyl 

Mouthfeel: มีคารโบเนชัน่ในระดับสูงปานกลาง ช่วยเพิ่มการรับรูดาน
กลิ่น โดยทั่วไปแลวเนื้อเบียรจะอยูในระดับบางจนถึงปานกลาง และมีความ 
acidity เล็กนอยที่สามารถช่วยเพิ่มการรับรูแบบ dry ตัวอยางที่มีความแรง
อาจพบความรูสึกอุนได แตไมควรมีความรูสึกรอนหรือแบบ solventy 
History: เบียร Italian Grape Ale (IGA) ถูกผลิตครั้งแรกที่ Birrificio 
Montegioco และ Birrificio Barley ในป 2006-2007 และปจจุบันไดรับ
การผลิตโดยโรงคราฟตเบียรหลายแหงในอิตาลี นอกจากนี้ยังเริ่มไดรับ
ความนิยมในสหรัฐอเมริกาและประเทศผูผลิตไวนอื่นๆ เบียรนี้แสดงถึง
ความสัมพันธระหวางเบียรและไวน ซึ่งไดรับการสนับสนุนจากความ
หลากหลายขององุ่นที่มีอยูมากมายในพื้นที่ตางๆ ของประเทศ สามารถเปน
การแสดงออกถึงพื้นที่ ความหลากหลายทางชีวภาพ และความคิด
สรางสรรค์ของผูผลิตเบียร โดยทั่วไปจะถือวาเปนเบียรประเภทพิเศษใน
กลุมผลิตภัณฑของโรงเบียร  

โรงเบียรบางแหงเรียกรูปแบบที่เปน wild/sour วา "Wild IGA" หรือ "Sour 
IGA" 

Ingredients: ใช้ pils เปนมอลตพื้นฐานหรือมอลตสีออน พรอมดวย 
special มอลตเล็กนอย (ถามี) องุ่นสามารถมีสัดสวนสูงสุดถึง 40% ของ

มอลตทั้งหมด องุ่นหรือองุ่นบดสามารถนำมาใช้ในขั้นตอนตางๆ ได เช่น 
ในระหวางการตม หรือบอยครั้งในระหวางการหมักครั้งแรกหรือครั้งที่สอง 
ใช้ยีสตที่ใหลักษณะเปนกลาง (ซึ่งพบไดบอยกวา) หรือมีโปรไฟลที่เปน
fruity/spicy (จากพันธุอังกฤษและเบลเยียม) ยีสตไวนสามารถใช้รวมกับ
ยีสตชนิดอื่นไดดวย ใช้ฮอปแบบยุโรปยุคเก่า สวนใหญจะเปนสายพันธุ
เยอรมันหรืออังกฤษ จะถูกใช้ในปริมาณนอยเพื่อไมใหมีลักษณะเฉพาะที่
เดนชัดเกินไปในเบียร 

Style Comparison: คลายกับเบียรผลไม แตพัฒนาขึ้นมาเปนสไตลที่
เปนอิสระเนื่องจากมีความหลากหลายของพันธุองุ่นในอิตาล ี
Vital Statistics:                       OG:    1.045 – 1.100 
IBUs:  6 – 30                               FG:     1.005 – 1.015    
SRM:  4 – 25                             ABV:    4.5 – 12% 
Commercial Examples: Montegioco Open Mind, Birrificio 
Barley BB5-10, Birrificio del Forte Il Tralcio, Viess Beer al 
mosto di gewurtztraminer, CRAK IGA Cabernet, Birrificio 
Apuano Ninkasi, Luppolajo Mons Rubus 
Tags: Specialty-beer, Fruit 
 

Brazilian Styles 

X4. Catharina Sour 
Estilo sugerido para inscrição: Categoria 29 (Fruit 
Beer)  
Impressão Geral: Uma cerveja refrescante de trigo, ácida 
e com frutas, possui um caráter de frutas vivida e uma 
acidez lática limpa. A graduação alcoólica contida, o 
corpo leve, a carbonatação elevada, e amargor abaixo 
da percepção fazem com que a fruta fresca seja o 
destaque. A fruta não precisa ser de caráter tropical, 
mas normalmente apresenta este perfil.  
Aroma: Médio à alto caráter de fruta, reconhecível e 
identificável de forma imediata. Uma acidez lática 
limpa de intensidade baixa à media que complementa 
a fruta. Malte tipicamente neutro, mas pode 
apresentar notas de pão e grãos em caráter de apoio. 
Fermentação limpa sem caráter de levedura selvagem 
ou funky. Sem aroma de lúpulo. Sem álcool agressivo. 
Especiarias, ervas e vegetais devem complementar a 
fruta se estiverem presentes. 
Aparência: Coloração tipicamente bastante clara – 
amarela-palha até dourada. Espuma branca de média 
à alta formação e média à boa retenção. A coloração 
da espuma e da cerveja podem ser alteradas e ficar 
com a coloração da fruta. Claridade pode ser bastante 
límpida até turva. Efervescente.  
Sabor: Sabor de fruta fresca dominante em intensidade 
média à alta, com uma acidez lática limpa de 
intensidade baixa à média-alta de forma 
complementar mas notável. A fruta deve ter um 
caráter fresco, sem parecer cozida, parecida com 
geléia ou artificial. O malte é normalmente ausente, se 
presente pode ter um caráter baixo de grãos ou pão, 
mas não deve nunca competir com a fruta ou a acidez. 
Amargor do lúpulo abaixo do limiar de percepção. 
Final seco com um retrogosto limpo, ácido e frutado. 
Sem sabor de lúpulo, notas acéticas, diacetil, ou 
sabores funk oriundos de Brett. Especiarias, ervas e 
vegetais são opcionais e em caráter complementar à 
fruta.  
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Sensação de Boca: Corpo baixo à médio-baixo. 
Carbonatação média à alta. Sem aquecimento 
alcoólico. Acidez baixa à média-baixa sem ser 
agressivamente ácida ou adstringente. 
Comentários:  Melhor servida fresca. A acidez pode 
fazer com que a cerveja pareça mais seca e com um 
corpo menor do que a gravidade final sugere. Uma 
Berliner Weisse com adição de frutas deve ser inscrita 
na categoria 29A Fruit Beer.  
História: Os exemplos individuais existiam com nomes 
diferentes anteriormente no Brasil, mas o estilo se 
tornou popular com esse nome depois que foi definido 
formalmente em 2015 durante uma reunião entre 
cervejeiros profissionais e caseiros em Santa 
Catarina. Utilizando ingredientes locais adequados 
para um clima quente, o estilo se espalhou para 
outros estados do Brasil e além, sendo um estilo 
muito popular na América do Sul – tanto em 
competições comerciais como caseiras. 
Ingredientes: Malte Pilsen com malte de trigo ou trigo 
não maltado. A técnica de Kettle Sour com o uso de 
Lacto é a mais comum de ser utilizada, seguida por 
uma fermentação com uma levedura ale neutra. A 
fruta é tipicamente adicionada nos estágios finais da 
fermentação. Frutas da estação frescas, comumente 
tropicais. Especiarias, ervas e vegetais são opcionais, 
mas devem sempre estar em caráter de apoio e elevar 
a percepção da fruta. 
Comparações de Estilo:  Como uma Berliner Weisse mais 
forte, mas com fruta fresca e sem Brett. Menos ácida 
do que Lambic e Gueuze e sem o caráter da Brett. A 
partir do guia de estilos 2021, cervejas semelhantes 
podem ser inscritas no estilo mais amplo 28C Wild 
Specialty Beer Style.  
Estatisticas “Vitais”: OG: 1.039 – 1.048 
IBU: 2 – 8 FG: 1.004 – 1.012 
SRM: 2 – 6    ABV: 4.0 – 5.5%. 
Exemplos Comerciais: Armada Daenerys, Blumenau 
Catharina Sour Pêssego, Istepô Goiabêra, Itajahy 
Catharina Araçá Sour, Liffey Coroa Real, UNIKA 
Tangerina Clemenules 
Marcações: estilo-craft, sud-america, fruta, ácida, 
cerveja-specialty  
 
Catharina Sour 

การจัดกลุมที่แนะนำ: หมวด 29 (เบียรผลไม) 

Overall Impression: เบียร fruited sour wheat ที่สดชื่นนี้มีลักษณะ
ของผลไมที่ชัดเจนและมี lactic acidity ที่สะอาด แอลกอฮอลที่ถูกควบคุม
ไว เนื้อเบียรบาง มีคารโบเนชันสูง และไมมีความขมที่รูสึกได ทำให
คาแรคเตอรจากผลไมสดเดนชัด โดยผลไมที่ใช้มักเปนผลไมเขตรอน แตไม
จำเปนตองเปนเช่นนั้นเสมอไป 
Aroma: มีคาแรคเตอรจากผลไมในระดับปานกลางถึงสูงซึ่งจะเดนชัด
และสังเกตไดทันที มีความเปรี้ยวจากกรดแลคติกที่สะอาดในระดับต่ำถึง
ปานกลางที่ช่วยสนับสนุนรสผลไม มอลตมักมีลักษณะเปนกลาง สามารถ
พบในแบบ grainy หรือ bready ไดที่มาช่วยเสริม มีโปรไฟลการหมักที่
สะอาดโดยไมมีลักษณะยีสตที่ดุรายหรือแปลกประหลาด ไมมีอโรมาจาก 
ฮอป และไมมีแอลกอฮอลที่แหลมคม เครื่องเทศ สมุนไพร หรือผักที่เลือกใช้ 
(ถามี) ควรสนับสนุนรสผลไมที่มีอยู 

Appearance: สีมักจะค่อนข้างออน – ตั้งแตสีฟาง (straw) ถึงสีทอง 
(gold) มีฟองสีขาวในระดับปานกลางถึงสูง ฟองเกาะแก้วไดปานกลางถึงดี 
สีของเบียรและสีของฟองสามารถเปลี่ยนตามสีของผลไมได ความใสอาจ
ชัดเจนมากหรือมีความขุ่น และมีฟองทีดู่รื่นเริง 
Flavor: มีรสชาตจิากผลไมสดในระดับปานกลางถึงสูงเดนชัด โดยมี
ความเปรี้ยวจากแลคติกที่สะอาดและสนับสนุน อยูในระดับต่ำถึงปานกลาง 
ผลไมควรมีลักษณะสดใหม ไมควรมีลักษณะเหมือนผลที่ปรุงสุก แยม หรือ
ดูเหมือนสังเคราะห มักจะไมพบมอลต แตถามี ควรพบในแบบ grainy หรือ 
bready และไมควรเดนกวาผลไมหรือความเปรี้ยว ความขมจากฮอปควรต่ำ
กวาระดับที่สามารถสัมผัสได จบดวยความ dry และมีรสชาติเปรี้ยวและ
ผลไมที่ชัดเจน ไมควรพบรสชาติของฮอป, acetic, diacetyl หรือรสชาติ 
funky จาก brett อาจพบเครื่องเทศ, สมุนไพร และผักเปนทางเลือกเพื่อ
สนับสนุนผลไม 
Mouthfeel: มีเนื้อเบียรบางปานกลาง มีคารโบเนชั่นปานกลางถึงสูง ไม
มีความรอนจากแอลกอฮอล มีความเปรี้ยวต่ำถึงสูงปานกลางโดยไมให
ความรูสึกเปรี้ยวรุนแรงหรือฝาด 
Comments: ควรดื่มในแบบที่สดใหมที่สุด ความเปนกรดอาจทำใหเบียร
รูสึก dry และเนื้อเบียรบางกวาค่า final gravity ที่แจ้งไว เบียร Berliner 
Weisse ที่มีผลไมควรสงเข้าสไตล 29A Fruit Beer 
History: ตัวอยางเฉพาะเคยมีอยูภายใตชื่อที่แตกตางกันในบราซิล แต
สไตลนี้ไดรับความนิยมภายใตชื่อนี้หลังจากที่มีการกำหนดอยางเปน
ทางการในป 2015 ระหวางการประชุมเชิงปฏิบัติการระหวางผูผลิตคราฟท
เบียรและ homebrewer ในรัฐ Santa Catarina ของบราซิล โดยมีสวนผสม
ในทองถิ่นที่เหมาะสมกับสภาพอากาศที่อบอุน สไตลนี้ไดแพรหลายไปยังรัฐ
อื่นๆ ในบราซิลและที่อื่นๆ และกลายเปนสไตลที่ไดรับความนิยมอยางมาก
ในอเมริกาใต ทั้งในเชิงพาณิชยและในการแข่งขันเบียรในแบบ homebrew 
Ingredients: ใช้ pilsner มอลตควบคู่กับ wheat มอลตหรือ wheat ที่
ไมผานการมอลต การใชเ้ทคนิคการทำใหเปรี้ยวในแบบ Kettle Sour ดวย
แลคโต (Lacto) เปนที่นิยมมากที่สุด จากนั้นตามดวยการหมักดวยยีสตเอล
ที่เปนกลาง ผลไมมักจะถูกเพิ่มในช่วงทายของการหมัก โดยมักใช้ผลไมตาม
ฤดูกาลทีส่ดใหม โดยเฉพาะผลไมเขตรอน สามารถใช้เครื่องเทศ, สมุนไพร 
และผักเปนตวัเลือก แตควรสนับสนุนและเสริมการนำเสนอของผลไมเสมอ 
Style Comparison: คลายกับ Berliner Weiss ที่มีความเข้มข้นมาก
ขึ้น รวมกับผลไมสดและไมมี Brett จะมีความเปรี้ยวนอยกวา Lambic และ
Gueuze และไมมีลักษณะของ Brett ตามแนวทางป 2021 เบียรที่คลายกัน
สามารถนำไปเข้าประเภท 28C Wild Specialty Beer ไดเช่นกัน 
Vital Statistics: OG: 1.039 – 1.048 
IBU: 2 – 8 FG: 1.004 – 1.012 
SRM: 2 – 6 ABV: 4.0 – 5.5%. 
Commercial Examples: Armada Daenerys, Blumenau 
Catharina Sour Pêssego, Istepô Goiabêra, Itajahy Catharina 
Araçá Sour, Liffey Coroa Real, UNIKA Tangerina Clemenules 
Tags: craft-style, south-america, fruit, sour, specialty-beer 
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X5. New Zealand Pilsner 
การจัดประเภทที่แนะนำ: หมวด 12(Pale Commonwealth Beer) 

Overall Impression: เบียรสีทองออน มีความ dry และหมักอยาง
สะอาด โดยเนนการใช้ฮอปจากนิวซีแลนดทีใ่หคาแรคเตอรในแบบ tropical, 

citrusy, fruity, grassy มีเนื้อเบียรปานกลาง มีสัมผัสนุมนวลและรสชาติที่
ราบเรียบและจบรสอยางเรียบง่าย โดยมีมอลตที่เปนกลางถึงจนมีรส 
bready เพื่อสนับสนุนความสดชื่นและความเข้มข้นของฮอปในเบียร ทำให
ดื่มไดง่ายและสดชื่นมาก 
Aroma: มีกลิ่นฮอปในระดับปานกลางถึงสูงที่สะทอนถึงฮอปสมัยใหม
จากโลกใหม ที่มักจะเปนแบบ tropical fruit, citrus (lime, white 
grapefruit), gooseberry, honeydew melon, with a light green bell 
pepper หรือ grassy มีมอลตในระดับปานกลางถึงต่ำปานกลาง ที่คอย
สนับสนุน ดวยคุณสมบัติที่เปนกลางถึง bready-crackery มี DMS ต่ำมาก
ซึ่งอาจมีหรือไมมีก็ได ยีสตมีลักษณะสะอาดและเปนกลาง โดยอาจพบ 
sulfur ในระดับต่ำ ฮอปจะตองมีความโดดเดนที่สุดในความสมดุล แตก็
ตองมีมอลตที่เห็นไดชัดเจนดวย 
Appearance: สีมีไดตั้งแตสีฟาง (straw) ไปจนถึงทองเข้ม (deep gold) 
แตสวนใหญจะเปนเหลืองสีทอง (yellow gold) โดยทั่วไปจะมีความใสที่
ชัดเจนถึงใสที่สุด ความขุ่นถือเปนข้อบกพรอง มีฟองสีขาวมีความครีมมี่และ
คงทนยาวนาน 
Flavor: มีความขมของฮอปในระดับปานกลางถึงสูง ซึ่งมีความขมที่
ชัดเจนแตไมกระดาง และเปนสวนที่โดดเดนที่สุดในความสมดุล และยาว
ไปถึงใน aftertaste มีรสฮอปในระดับปานกลางถึงสูงมีลักษณะในทาง
เดียวกับกลิ่น (tropical, citrus, gooseberry, melon, grass) มีรสมอลตใน
ระดับต่ำถึงต่ำปานกลาง ในแบบ grainy-sweet, bready หรือ crackery มี
โปรไฟลการหมักที่สะอาด (ester จากการหมักถือเปนความผิดพลาด) จบ
รสในแบบ dry ถึง dry-off พรอมความสะอาด นุมลื่นในตอนจบพรอมความ
ขมที่ไมกระดางใน aftertaste มีมอลตที่อาจใหความรูสึกหวานแตเบียรไม
ควรมีรสหวานโดยตรง จบรสในแบบ dry แตไม crisp หรือกัดลิ้น ความ
สมดุลควรไปทางดางความขมเสมอแตก็ตองพบคาแรคเตอรจากมอลตอยู
บาง 

Mouthfeel: มีเนื้อเบียรระดับปานกลางถึงบางปานกลาง มีคารโบเนชัน่
ในระดับปานกลางถึงสูงปานกลาง มีความนุมนวลที่เดนชัด ไมควรรูสึก
กระดางหรือฝาดจนเกินไป 
Comments: กลิ่นฮอปมักมีคุณภาพที่คลายคลึงกับไวน Sauvignon 
Blanc จากนิวซีแลนด โดยมีอโรมาของ tropical fruit, grassy, melon และ 
lime มักจะถูกผลิตเปนสไตลไฮบริดในนิวซีแลนด โดยใช้ยีสตเอลที่เปน
กลางในอุณหภูมิที่เย็น การควบคุมระดับ sulfur ในเบียรที่เสร็จแลวเปนสิ่ง
สำคัญ เนื่องจากมันอาจขัดแยงกับกลิ่นฮอปได 
History: โดยสวนใหญถูกกำหนดโดยรูปแบบดั้งเดิมที่ผลิตขึ้นที่ 
Emerson’s Brewery ในช่วงกลางทศวรรษ 1990, New Zealand Pilsner 
ไดขยายคาแรคเตอรของมันเมื่อสายพันธุของฮอปจากนิวซีแลนดมีจำนวน
และความนิยมที่เพิ่มขึ้น 
Ingredients: ใช้ฮอปสายพันธุจากนิวซีแลนด เช่น Motueka, Riwaka, 
Nelson Sauvin มักใช้รวมกับ Pacific Jade ในการใหความขม สวนฮอป
โลกใหมจากออสเตรเลียหรือสหรัฐอเมริกาอาจถูกใช้ดวยหากมีคาแรคเตอร

ที่คลายกัน ใช้มอลตสีออนเปนพื้นฐานกลุม pale หรือ pilsner โดยอาจมี 
wheat มอลตเล็กนอย น้ำมีแรธาตุต่ำโดยทั่วไป จะมีคลอไรดมากกวา
ซัลเฟต ใช้ยีสตลาเกอรที่สะอาดหรือยีสตเอลที่เปนกลางมาก 
Style Comparison: เมื่อเปรียบเทียบกับ German Pils จะไม crisp 
และ dry เทาในตอนจบ โดยมีความนุมนวลและมอลตมากกวา และมีเนื้อ
เบียรที่หนากวา เมื่อเทียบกับ Czech Premium Pale Lager จะมีความ
ซับซ้อนของมอลตนอยกวาและการหมักที่สะอาดกวา มีความสมดุลคลาย
กับ Kölsch หรือ British Golden Ale แตจะมีกลิ่นฮอปที่เดนกวา เมื่อ
เปรียบเทียบกับสไตลเยอรมัน จะเนนไปที่สายพันธุฮอปจากนิวซีแลนดที่มี
ลักษณะเปน tropical, citrusy, fruity, grassy และมักจะมีลักษณะคลาย
ไวนขาว ไมควรมีความขมมากหรือมีความสมดุลของฮอปเทียบเทา IPA 
Vital Statistics: OG: 1.044 – 1.056 
IBU: 25 – 45 FG: 1.009 – 1.014 
SRM: 2 – 6 ABV: 4.5 – 5.8%. 
Commercial Examples: Croucher New Zealand Pilsner, 
Emerson’s Pilsner, Liberty Halo Pilsner, Panhead Port Road 
Pilsner, Sawmill Pilsner, Tuatara Mot Eureka 
Tags: bitter, pale-color, standard-strength, bottom-fermented, 
hoppy, pilsner-family, lagered, craft-style, pacific 


