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Inicialmente se abren 36 categorias que coinciden en gran parte en las recogidas en el nuevo reglamento
BJCP (2021) mas alguna categoria abierta a criterio de la organizacion a partir de su conocimiento del
sector y realidad cervecera.

Las categorias que presentan diferencias respecto al reglamento 2021 del BJCP son:

02X. Mediterranean Lager

18X. Hazy Pale Ale

18Y. Other Specialty Pale Ale (Milkshake, fruit & other)

20X.Pastry Stout

21B. Specialty IPA (X) Other Specialty IPA (Milkshake, Fruit & Other)
21X. Session IPA

22X.Hazy DIPA

33X. Wood-Aged Beer

33Y. Imperial Stout Wood-Aged Beer
Y1. Non Alcoholic Beer

Y2. Non Alcoholic IPA

A continuacion, explicamos algunas de estas categorias que pueden crear dudas en el
momento de inscribir una cerveza.
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02X: Mediterranean Lager

Impresiéon general: Una cerveza Lager palida, muy bien atenuada y de baja graduacion alcohdlica, caracterizada por un
cuerpo ligero, un gran frescor y una altisima tomabilidad (drinkability).. Destaca por sutiles notas citricas y un ligero caracter
mineral-salino que evoca la frescura costera del mediterraneo, manteniendo siempre un perfil limpio y equilibrado propios de
una lager de fermentacion neutra.

Aroma: Aroma de malta de bajo a moderadamente bajo, limpio y suave, con notas de grano dulce, pan blanco o masa fresca.
Lupulo de sutil a bajo, con notas citricas frescas de limén, mandarina o naranja. Fermentacion extremadamente limpia, sin
ésteres frutales destacables ni diacetilo. Las adiciones opcionales de citricos locales deben integrarse arménicamente en el
fondo, aportando frescura sin parecer artificiales o perfumadas.

Apariencia: Color amarillo pajizo palido a dorado claro. Generalmente brillante y bien clarificada, aunque se permite una
ligera turbidez opalescente en versiones artesanales o sin filtrar. Carbonatacion viva y notable. Espuma blanca, abundante y
persistente.

Sabor: Perfil limpio y suave de malta, grano y pan blanco, con un dulzor inicial que desaparece rapidamente. Presencia baja
de lupulo y citricos, siempre sutil e integrada. Amargor bajo, justo para equilibrar la malta. Final muy seco, limpio y refrescante,
con una ligera sensacion mineral-salina.

Sensacion en boca: Cuerpo ligero, limpio y muy refrescante. Carbonatacion de moderada-alta a alta, con una sensacién
chispeante. Sin calidez alcohdlica perceptible. La ligera salinidad refuerza la sequedad vy la alta facilidad de consumo.

Comentarios: Estilo desarrollado para ofrecer maxima frescura y adaptacion al clima calido mediterraneo. Busca una
identidad propia a través de una expresion citrica sutil y un toque mineral, sin convertirse en una Sour ni en una Lager
intensamente lupulada.

Comparativa estilistica: Mas ligera y seca que una Lager internacional estandar, con una expresion citrica y mineral mas
marcada. Con menos intensidad de lupulo que una Hoppy Lager y sin la acidez propia de una Sour. Prioriza la frescura, el
equilibrio y la maxima facilidad de consumo.
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18X: Hazy Pale Ale

Impresién general: Una cerveza ligera, de aspecto turbio y perfil lupulado, donde destacan las caracteristicas afrutadas.

Aroma: Lupulo de moderado a alto. Aromas de lupulos americanos o del Nuevo Mundo - fruta tropical, citricos, otros
afrutados, resina... Notas maltosas bastante neutras que abarcan desde pan blanco hasta crackers. Los ésteres son
opcionales. Aromas frescos de lupulo del dry hop son bienvenidos.

Apariencia: El color va desde el dorado palido hasta el ambar. Presenta una turbidez entre ligera y opaca, nunca fangosa.
Las particulas o bloques de lupulo o levadura en suspension seran una falta. Espuma blanca con buena retencion.

Sabor: El caracter del sabor es similar que en aroma: Mismas intensidades y descriptores. Amargura percibida entre baja y
media, a veces enmascarada por la cremosidad aportada por los adjuntos. Final medio-seco a seco, no debe ser astringente.
El perfil de fermentacién puede aportar afrutados.

Sensacion en boca: Cuerpo medio. Carbonatacion de baja a media. No debe haber calentamiento de alcohol.

Comentarios: Categoria de nueva creacion que no sustituye al resto de la categoria 18. Da respuesta a una realidad del
mercado en la que cada vez hay mas APA turbias o Hazy IPAs con menos alcohol.

Comparativa estilistica: Misma facilidad de beber que una American Pale Ale, menos amarga y con menos complejidad de la

malta. Turbia. Con algo mas de cuerpo y menos presencia de lupulo que una Session IPA. Con menos cuerpo y menos
alcohol que una Hazy IPA.
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18Y: Other Specialty Pale Ale

Impresién general: Una Pale Ale con ingredientes anadidos. Los ingredientes pueden ser frutas, azucares no fermentables u
otros adjuntos.

Aroma: La Pale Ale debe ser reconocible. Los adjuntos también deben serlo, pero no deben enmascarar el estilo base, que
debe adscribirse a los descriptores correspondientes.

Apariencia: Depende de los ingredientes anadidos. Es habitual la aparicion de turbidez, sin que sea desmérito.

Sabor: Al igual que en el Aroma se debe poder identificar a Pale Ale y también los ingredientes afadidos, sin enmascararse.
En el caso de las milkshake se puede apreciar un final dulce pero no empalagoso, debido a la lactosa.

Sensacion en boca: Cuerpo medio, medio-alto segun adjuntos afadidos. Carbonatacién de baja a media. No debe haber
calentamiento de alcohol.

Comentarios: Categoria de nueva creacion que no sustituye al resto de la categoria 18. Complementa las categorias de
adjuntos (29A, 29B, 30 o 31) siendo validas en las dos. En este caso, se debe seguir identificando el caracter de una Pale Ale
en cualquiera de sus versiones.
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20X: Pastry Stout

Impresién general: Una Stout (o imperial stout) de cualquier tipo con ingredientes afadidos de cara a imitar el perfil
organoléptico de un postre (café, cacao, vainilla, lactosa, canela, piel de limon, etcétera). No es obligatorio que imite ningun
postre concreto.

Aroma: Moderado a intenso de productos de pasteleria, tales como brownies, galletas, pasteles, pudines... asi como café,
cacao, vainilla, jarabe de arce, miel, etcétera, provenientes de los adjuntos afnadidos. El abanico es muy amplio, pero siempre
buscando emular a un postre. Las maltas caramelizadas o tostadas deben integrarse con los adjuntos. Perfil de fermentacion
de stout. Lupulo de nulo a moderado.

Apariencia: Generalmente negra, aunque también acepta tonos oscuros de marron. Espuma de tonos marrones y
persistente.

Sabor: Los mismos descriptores e intensidades que en el aroma. Sensacion de postre. Generalmente dulce, especialmente si
lleva lactosa anadida.

Sensacion en boca: Suele tener un cuerpo medio-alto, aunque cervezas ligeras también estan permitidas. Carbonatacion
media. Se permite un ligero calentamiento de alcohol, aunque no es habitual.

Comentarios: Categoria de nueva creacion que no sustituye al resto de la categoria 20. Da respuesta a una realidad del
mercado en la aparicion de stouts (la mayoria imperial stout) que simulan postre con afadido de lactosa la mayoria de las
veces.
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21X: Session o Micro IPA

Impresiéon general: Una cerveza muy ligera, de baja graduacion alcohdlica, que no quiere renunciar al sabor intenso de
lUpulo.

Aroma: Moderado-alto de Iupulos americanos o del Nuevo Mundo, con frutas (melocoton, tropical, citrico...), resina, flor... No
debe tener aroma vegetal o herbal. La malta es de baja intensidad, en forma de masa de pan cruda, pan blanco o crackers.
Puede haber notas de fermentacion (ésteres del perfil de las americano IPA).

Apariencia: Color de paja a dorado. Espuma blanca, buena retencion. La cerveza puede ser transparente o turbia, pero no
fangosa.

Sabor: Los descriptores y las intensidades son las mismas que encontramos en aroma. No puede ser dulce, el final es tirando
a seco.

Sensacion en boca: Cuerpo ligero, sin llegar a sensacion aguada. Carbonatacion media. No debe haber calentamiento de
alcohol.

Comentarios: Categoria de nueva creacion que no sustituye al resto de la categoria 21. Da respuesta a una realidad del
mercado en la que cada vez hay mas Session IPA (o micro). Cervezas con caracter de |IPA pero de menor graduacion

alcohodlica.

Comparativa estilistica: Mas ligera que una IPA, pero manteniendo la intensidad aromatica y de sabores del lupulo.
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22X: Hazy DIPA

Impresién general: De un perfil muy similar a una Hazy IPA, pero con mayor presencia de lupulos americanos y del nuevo
mundo, asi como un aumento notable en el cuerpo y el volumen alcohdlico. No asi en amargura, que suele ser muy similar a
la de una Hazy IPA (bajo-medio). El lupulo debe dar sensacion de frescura.

Aroma: Intenso aroma de lupulo. Frutas de hueso, tropicales, citricas y otras caracteristicas afrutadas. No herbales. La
caracteristica de la malta suele ser bastante neutral, aunque puede haber notas ligeras de almibar, mermelada, grano y/o
miel. La ausencia de cualquier caracteristica maltosa es un defecto. La presencia de ésteres es aceptable, aunque no debe
colisionar con la del lupulo. Se acepta una nota alcohdlica que no debe ser de disolvente. Aromas de goma o fendlicos son
incorrectos

Apariencia: Color entre el dorado claro hasta el ambar. Se acepta la falta de abundancia y persistencia en la espuma, aunque
es preferible una espuma densa y duradera. La cerveza tiene una turbidez entre media y alta, pero nunca fangosa.
Fragmentos de lupulo o levadura flotante en el liquido no son aceptables.

Sabor: Sabor de lupulo americano entre alto y muy alto. Mismos descriptores que en aroma. La intensidad de la malta debe
percibirse algo mas que en una Hazy IPA, pero no debe destacar por encima del lupulo. Sabores tostados de la malta no son
aceptables. Amargura percibida entre baja y media-alta. La alta presencia de fermentables puede hacer que la percepcion de
amargura sea menor de la que tocaria por los IBUs.

Sensacion en boca: Cuerpo medio-alto. Carbonatacion media. La presencia del alcohol puede ser notable y puede calentar
la garganta.

Comentarios: Categoria de nueva creacion que no sustituye al resto de la categoria 22. Da respuesta a una realidad del
mercado en la que cada vez hay mas Doble IPAs turbias que pretenden destacar el lUpulo sacando amargura.

Comparativa estilistica: Similar en perfil a una Hazy IPA, pero con mayor alcohol y mas cuerpo. Muy diferente a una Doble
IPA americana tradicional, donde hay mas complejidad en la malta, mas amargura y mas transparencia.
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33X: Other Wood Aged Beer

Impresion general: Cualquier cerveza (exceptuando Imperial Stout) envejecida en barrica, que puede ser nueva o haber
contenido algun licor o liquido anteriormente.

Aroma: El del estilo base, con algunas caracteristicas de la barrica, ya sean dadas por la madera o por el licor o liquido
contenido anteriormente. Estas caracteristicas nunca pueden eclipsar el caracter de la cerveza base. Notar solo presencia del
licor o fermentado que deberia contener la barrica no es correcto, si se emplea una barrica usada debe existir una integracion
entre la madera y el liquido.

Apariencia: La del estilo base. Se aceptan caracteristicas de la oxidacion, como ligeros cambios de color o carencia de
persistencia en la espuma.

Sabor: Mismas caracteristicas que el aroma.

Sensacion en boca: Cuerpo, variable segun estilo base. Carbonatacion depende de estilo base, pero generalmente baja.
Puede haber calentamiento de alcohol.

Comentarios: Categoria de nueva creacidon que Si sustituye a las categorias 33A y 33B. Se considera el estilo base cono
mas importante para describir la cerveza que si la bota habia contenido o no otro licor anteriormente.
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33Y: Wood Aged Imperial Stout

Impresion general: Una Imperial Stout envejecida en barrica, que puede ser nueva o haber contenido algun licor o liquido
anteriormente.

Aroma: El de una Imperial Stout, con algunas caracteristicas de la barrica, ya sean dadas por la madera o por el licor o liquido
contenido anteriormente. Estas caracteristicas nunca pueden eclipsar el caracter de la cerveza base. Notar solo presencia del
licor o fermentado que deberia contener la barrica no es correcto, si se emplea una barrica usada debe existir una integracion
entre la madera y el liquido.

Apariencia: La de una Imperial Stout. Se aceptan caracteristicas de la oxidacion, como la aclaracién del color o la falta de
persistencia en la espuma.

Sabor: Mismas caracteristicas que el aroma.
Sensacioén en boca: Cuerpo medio-alto. Carbonatacion baja-media. Habitual calentamiento de alcohol.
Comentarios: Categoria de nueva creacion que Si sustituye a las categorias 33A y 33B. Se considera el estilo base cono

mas importante para describir la cerveza que si la bota habia contenido o no otro licor anteriormente. Imperial Stout es el estilo
mas usado en el envejecimiento en botas.
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Y1: Non Alcoholic Beer

Impresion general: Categoria abierta para cervezas Ale o Lager elaboradas con un contenido de alcohol inferior al 0,5 % vol.
El perfil puede variar ampliamente segun el estilo de base, manteniendo sus principales caracteristicas dentro de las
particularidades propias de una cerveza sin alcohol. Existe categoria independiente Hoopy Beer Sin Alcohol, aquellas
cervezas que destaquen las propiedades del lupulo, deben estar en dicha categoria.

Aroma: El perfil aromatico dependera del estilo de base. Puede presentar diferentes niveles y expresiones de malta, lUpulo y
fermentacion, siempre de acuerdo con las caracteristicas esperadas del estilo representado. No debe presentar acetato de
etilo.

Apariencia: El color y la claridad dependeran del estilo de base. Puede presentarse filtrada o sin filtrar, y la apariencia debera
ser coherente con las caracteristicas del estilo representado.

Sabor: El perfil de sabor dependera del estilo de base, incluyendo sus caracteristicas de malta, lupulo y amargor. La ausencia
de alcohol puede reducir la complejidad y el equilibrio respecto a una cerveza convencional del mismo estilo, pero no debe
penalizarse por este motivo si conserva un buen equilibrio emmarcado en el estilo base.

Sensaciéon en boca: El cuerpo y la carbonatacion dependeran del estilo de base. No debe presentar calidez alcohdlica
perceptible. La sensacion general debera ser coherente con el estilo representado, teniendo en cuenta las particularidades de
las cervezas sin alcohol.

Comentarios: Categoria destinada a cervezas Ale y Lager con un maximo de 0,5 % vol. que no correspondan a las
categorias de Hoppy Beer Sin Alcohol. Para facilitar una valoracion adecuada, debe indicarse el estilo de base de la cerveza.
Las cervezas con un marcado protagonismo del lupulo deben clasificarse como Hoppy Beer Sin Alcohol.

Comparativa estilistica: La cerveza debe evaluarse en relacion con el estilo de base declarado, teniendo en cuenta las
particularidades propias de una cerveza sin alcohol. No se debe penalizar la menor complejidad, cuerpo o equilibrio que
pueda derivarse de la ausencia de alcohol. Puedes consultar todos los estilos a través de este enlace.



https://barcelonabeerchallenge.com/wp-content/uploads/2022/12/2021_Guidelines_Beer.pdf
https://barcelonabeerchallenge.com/wp-content/uploads/2022/12/2021_Guidelines_Beer.pdf

BARCELONA

BEER

CHALLENGE

Y2: Hoppy Beer Sin Alcohol

Impresién general: Una cerveza sin alcohol en la que el lupulo es el protagonista, con un perfil de amargor y aroma de
medio a alto, con notas que pueden ir desde citricas y afrutadas hasta resinosas, florales o herbales. Puede partir de
diferentes estilos de cerveza, pero se caracteriza por una expresion lupulada marcada, manteniendo la frescura, el equilibrio y
una alta facilidad de consumo. La graduacion alcohdlica debe ser inferior al 0,5 % vol.

Aroma: Aroma de lupulo de medio a alto, con un amplio abanico de perfiles que pueden ir desde notas herbales y florales
hasta citricas, afrutadas, resinosas o de pino. El dry hopping puede utilizarse para potenciar la intensidad aromatica. El
caracter de malta dependera del estilo de referencia. Sin diacetilo.

Apariencia: Color desde amarillo pajizo hasta tonos mas oscuros anaranjados y cobrizos, dependiendo del estilo de
referencia. Puede presentarse filtrada o sin filtrar. Espuma blanca o ligeramente coloreada, abundante y densa, con buena
formacion y retencion.

Sabor: Amargor de medio a alto, acompafnado de una presencia de lupulo claramente perceptible. Los sabores pueden
presentar perfiles citricos, afrutados, resinosos, florales, herbales o de pino. El caracter de malta y el cuerpo dependeran del
estilo de referencia. El amargor debe ser firme pero limpio, sin aportar una sensacion astringente.

Sensacion en boca: Cuerpo y sensacion de plenitud variables segun el estilo de referencia. Carbonatacion adecuada para
aportar frescura y facilitar el consumo. Sin calidez alcohdlica perceptible. El amargor debe resultar limpio y equilibrado, sin
aspereza ni astringencia.

Comentarios: Categoria nacida originalmente para las |IPAs sin alcohol se amplia a otras cervezas sin alcohol de perfil
lupulado de otros estilos base. La principal caracteristica es una mayor intensidad de amargor y aroma, que puede
potenciarse mediante técnicas como el dry hopping. El objetivo es conseguir una cerveza sin alcohol intensamente lupulada
sin perder equilibrio, frescura ni facilidad de consumo.

Comparativa estilistica: Mas lupulada y amarga que una Lager sin alcohol, con una intensidad de aroma y sabor de lupulo
claramente superior. Puede compartir caracteristicas con una Pale Ale o una IPA, pero con una graduacién alcohdlica inferior
al 0,5 % vol.
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