Categoria 3: Amber Lager (2)

Esta es la Hoja de puntuacion de esta categoria, que incluye los siguientes estilos a juzgar:

« 2B, International Amber Lager
« 3C, Czech Amber Lager

« BA, Marzen

« BB, Rauchbier

« TA, Vienna Lager

« 19B, California Common

« 27, Historical Kellerbier

Si tienes dudas sobre el estilo de entrada, solicita la gula BJCP 2021 al organizador (te la facilitard en PDF) o consulta el estilo en la pagina oficial BJCP

Nombre Juez/fa *

Johana Gutiérrez Sanoja

Nimero de entrada *

m5-311

Estilo de entrada *

6A. Marzen

Instrucciones de entrada. (Consulta los parametros vitales, fecha de elaboracién, etc. y apunta los que consideres necesarios para la evaluacion) *

N/D

Inspeccion de botella. Tamaric apropiado, tapa, nivel de llenado, etiquetas, etc. *

apropiada

Aroma (conforme se apropia al estilo). Comente de la malta, lupulos, ésteres y otros compuestos aromaticos *

Aroma prominente hacia la malta, a grano, pan, corteza de pan, pan tostado. Aromas a lGpulo inapreciable. Ligeras notas alcohdlicas, con aroma a oporto. Sin fenoles, ni ésteres,
con ligero aroma a diacetilo.

Aroma (conforme se apropia al estilo). Puntte de 0a 12. *

8

Apariencia (conforme se apropia al estilo). Comente del color, la turbidez, y del griste/espuma (retencién, color, textura) *

Color ambar anaranjado. cerveza brillante. Espuma blanca de baja retencion. Con burbuja fina.

Apariencia (conforme se apropia al estilo). Puntiede 0a 3. *

3



Sabor (conforme se apropia al estilo). Comente de la malta, lipulos, caracteristicas de fermentacién, balance, retrogusto y otras caracteristicas de sabor. *

El sabor maltoso se opaca por el sabor a diacetilo que esta en grado medio-alto, se sugiere un dulzor inicial a grano dulce, con matices a pan tostado. Final seco, balance maltoso
y retrogusto maltoso, opacado por el diacetilo. Amargor bajo, lipulo indetectable.

Sabor (conforme se apropia al estilo). Puntie de 0 a 20. *

8

Sensacion en boca (conforme se apropia al estilo). Comente del cuerpo, carbonizacién, cremosidad, astringencia, y otras sensaciones del paladar. *

Cerveza de cuerpo medio, con textura cremosa. Por motivo del diacetilo hay bastante aspereza en boca y lengua. Carbonatacion bajo. No resulta empalagosa, con ligera tibieza
alcohdlica.

Sensacion en boca (conforme se apropia al estilo). Puntie de 0 a 5 *

3

Impresién General. Comente acerca de su placer general al tomar la presente cerveza y ofrezca algunos consejos para mejorarla *
En aroma la cerveza estd muy bien, pero el diacetilo que se detecta esta de forma muy prominente en el sabor, le quita elegancia a la cerveza, si se controla, podria llegar a ser una

cerveza excelente. Probar con otra cepa de levadura, evitar agregar oxigeno durante la fermentacion y asegurar que la cerveza esta bien atenuada. Controlando el diacetilo,
seguramente obtendras un buen resultado.

Impresién General. Puntie de 0 a 10 *

6

Descriptores (Marque todos aquellos que apliquen)

Acetaldehido - Sabor/aroma a manzana verde
Alcohdlico - Sabor/aroma y sensacién de calentamiento por alcoholes (etanol y/o fusil). A veces descrito como caliente
Astringente - Sensacion persistente y/o agresiva de sequedad en el paladar y retrogusto; sabor fuerte a grano y/o cascara
Diacetilo - Sabores/aromas a mantequilla o caramelo. A veces se percibe una sensacion resbalosa en la lengua.
DMS (Sulfuro de dimetilo) - En niveles bajos tiene sabor/aroma a maiz dulce, cocido o enlatado.
Esteres - Sabores y/o aromas de ésteres (frutas, saborizantes de frutas, rosas, etc).
Herbal/Césped - Sabor/aroma a pasto cortado u hojas verdes.
Golpe de Luz - Aroma simialar al de un zorrillo/mofeta.
Metdlico - Sabores a estafio, monedas, cobre, hierro o sangre.
Mohoso - Sabor/aroma rancio, himedo, o a moho/hongos
Oxidacion - Cualquier combinacion de sabores/aromas rancios, vinosos, a cartén, papel o a jerez
Fendlico - Sabores/aromas a especies (clavo de olor, pimienta), humo, plastico, cinta adhesiva, y/o medicinal (clorofenoles)
Solvente - Sabores/aromas de alcoholes de fusel (alcoholes superiores). Aroma similar a la acetona.
Agrio/Acido - Acidez en aroma y sabor. Puede ser agudo y limpio (Acido lactico) o parecido al vinagre (4cido acético)
Azufrado - Aroma a huevo podrido o fésforos quemados.
Vegetal - Sabor y aroma a vegetales cocidos, enlatados o podridos (col/repollo, cebolla, apio, esparrago, etc).

Levadura - Sabor/aroma parecido a pan, azufrado o levadura



Total. Sume todos los puntos. De 0 a 50 *

28

Precision de Estilo *

Ejemplo clasico

1

5

Fuera de estilo

Mérito Técnico *
Sin defectos

1

5

Defectos significativos

Intangibles *

Maravillosa

1

5

Insipida

Guia de Puntuaje

« (45-50) Sobresaliente: Ejemplificacion de clase mundial del estilo

« (38-44) Excelente: Ejemplifica muy bien el estilo, requiere algunos ajustes

« (30-37) Muy Buena: Dentro de los parametros del estilo, algunas fallas menores
« (21-29) Buena: Pérdida de marcas del estilo y/o tiene fallas menores

« (14-20) Regular: Off flavours o fallas importantes al estilo. Desagradable

« (0-13) Problematica: Dominan los off flavours. Es dificil de beber

Puntuacién consensuada. De 0 a 50 (Esta es la puntuacién consensuada con el Juez Principal de mesa y es la que determina la clasificacion dentro de la *
categoria)

28
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