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

4C, Helles Bock
6C, Dunkles Bock
9A, Doppelbock
9B, Eisbock

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

Nombre Juez/a *

Carlos Escriche

Numero de entrada *

M6-503

Estilo de entrada *

4C

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

Parametros en rango

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

correcto envasado, ligeros posos




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

Punch en nariz de acético, picoso, que practicamente elimina cualquier otro tono. Aln asi se aprecian
las notas maltosas a grano, que deberian predominar

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

4

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

Color limite entre ambar claro y dorado. Espuma blanca, abundante al inicio y con persistencia media
con buena recuperacion.

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

2

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

Como en aroma, predomina la contamiacién acética, hay cierto fondo maltoso, mas a pan crudo y grano
gue a elementos tostados, no se nota amargor ni ninguna carateristica estética o fendlica del ldpulo o
fermetacion, que podria tener.

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

8




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

Carbonatacién excesiva, que da sensacion en boca de demasiada burbuja, producida también por la
contaminacién. No hay astringencia, pero no es agradable de tomar

Sensacién en boca (conforme se apropia al estilo). Puntte de 0 a 5 *

2

Impresion General. Comente acerca de su placer general al tomar la presente cervezay  *
ofrezca algunos consejos para mejorarla

Lastima de la contaminacién producida. La apariencia es muy buena, y apuntaba a buena cerveza
general. Cuida la sanitizacién y limpieza, sobre todo en los momentos claves del trasvase al
fermentador y embotellado, aunque me inclino mas por el primero, ya que hemos probado dos botellas y
en ambas existe el problema de la contaminacion.

Impresion General. Puntie de 0 a 10 *

4




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.

Metalico - Sabores a estafio, monedas, cobre, hierro o sangre.

Mohoso - Sabor/aroma rancio, humedo, o a moho/hongos

Oxidacion - Cualquier combinacién 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 (acido aceético)

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 *

20

Precision de Estilo *

Ejemplo clasico O O @ O O Fuera de estilo

Mérito Técnico *

Sin defectos O O O @ O Defectos significativos

Intangibles *

Maravillosa O O O @ O 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



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

21

Este contenido no ha sido creado ni aprobado por Google.
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*



