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Usar etiqueta auto-adesiva

Qualificagdes do Jurado e Classificagdo BJCP:
O Apprentice ORecognized OCertified

ONational OMaster OGrand Master__

OHonorary Master  COMead Judge OCider Judge

OCervejeiro ONao-BJCP OClassificacdo
Profisisonal Pendente

Definic6es de Descrigdo (Marcar todas aplicaveis):
O Acetaldeido — Aroma e sabor como de maga-verde.

O Alcodlico — O aroma, sabor e efeito de calor do etanol e
alcoois superiores. As vezes descrito como “quente”.

O Adstringente — Aspereza prolongada, sensagdo de
repuxamento e/ou secura no final/retrogosto; sensacéo
aspera de grdos; sensacdo provocada pelas cascas.

O Diacetil — Aroma e sabgr de manteiga artificial,
butterscotch ou toffee. As vezes percebido como sensagdo
de gordura na lingua.

O DMS (dimetilsulfeto) — Em baixos niveis, um aroma e
sabor doce parecido com milho cozido ou enlatado.

O Esteres — Aroma e/ou sabor de qualquer éster (frutas,
aromatizantes de fruta ou rosas).

O Gramineo — Aroma/sabor de grama recém cortada ou
folhas verdes.

O Atingido por luz — Similar ao aroma de um gamba.
O Metalico — Sabor de lata, moeda, cobre, ferro ou sangue.
O Mofo — Aromas/sabores de ranco, mofo ou bolor.

O Oxidado — Qualquer sabor e aroma de vinho, papeléo,
papel ou vinho de Xerez.

O Fendlico — Especiarias (cravo-da-india, pimenta), fumaca,
pléstico, fita adesiva e/ou remédio (clorofenol).

O Solvente — Aromas e sabores de alcoois superiores (alcool
fusel). Similar a aromas de acetona ou thinner.

O Azedo/Acido — Azedume em aroma e sabor. Pode ser mais

limpo (&cido latico), ou como vinagre (acido acético).

O Enxofre — O aroma de ovo podre ou fésforo queimando.

O Vegetal — Aroma e sabor de legumes cozidos, enlatados ou

apodrecidos (repolho, cebola, aipo, aspargo etc.).
O Fermento — Aroma ou sabor de pao, enxofre ou fermento.

Procure descrigdes detalhadas na aplicacéo de vocabulario do BJCP:
http://www.bjcp.org/cep/vocab/

N° da categoria Subcategoria (a-f) N° de Inscri¢cdo I:l

Subcategoria (por extenso)

Ingredientes especiais:

Inspecédo da garrafa: [ Tamanho, tampa, nivel de enchimento, remogéo de rétulo apropriados etc.

Comentarios

Aroma (conforme apropriado para o estilo)
Comente sobre malte, llpulo, ésteres e outros aromaticos

112

Aparéncia (conforme apropriado para o estilo)
Comente sobre cor, limpidez e colarinho (retengéo, cor e textura)

/3

Sabor (conforme apropriado para o estilo)
Comente sobre malte, l0pulo, caracteristicas da fermentacéo, equilibrio, final/retrogosto e outras
caracteristicas de sabor

/120

Sensacédo na Boca (conforme apropriado para o estilo)
Comente sobre corpo, carbonatagdo, calor, cremosidade, adstringéncia e outras sensa¢des palatais

/5

Impressdes Gerais
Comente sobre o prazer geral de beber associado a amostra, dé sugestdes de melhorias

/10

Total

/50

Destacado (45 - 50): Exemplo do estilo de classe mundial
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pequenas falhas
Bom (21 - 29): Erra o alvo no estilo e/ou pequenas falhas

Razoéavel (14 -20): ZGiio

Sabores ou aromas indesejados ou grandes deficiéncias de

Precisdo de Estilo

Excelente (38 - 44): Exemplifica bem o estilo, requer pequenos ajustes ExemploClassico O O O O O ForadeEstilo
Muito Bom (30 - 37): Geralmente dentro dos parametros do estilo, com algumas

Mérito Técnico
SemFalhas O O O O O Falhas Significativas

Intangiveis

Problemaético (0 - 13): Predominam fortes aromas ou sabores indesejados Maravilhoso O O O O 0O SemVida

Traduzido do “BJCP Beer Scoresheet rev. 091023" por Humberto Frohlich (humberto.fr@gmail.com) Copyright © 2009 Beer Judge Certification Program



