
Acerca del lúpulo

Valores típicos de elaboración Análisis sensorial

Perfil aromático: Tropical, cítrico, frutas de carozo,
baya, maderoso.

FICHA TÉCNICA

Actualmente en la etapa de Pruebas Elite del 
programa de desarrollo, HBC 586 es el resultado 
de una polinización híbrida de una selección
femenina no patentada YCR 21 y un padre masculino 
#01239-2. Es un lúpulo aromático conocido por una
amplia variedad de sabores frutales, incluyendo 
mango, cítricos y herbales, especialmente cuando 
se utiliza en adiciones de whirlpool y dry hopping.

HBC 586

HBC 586

ÁCIDOS ALFA: 10 - 14%
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Clasificación de aceites totales (% sobre total de aceites) 

BETA-PINENO

MIRCENO

LINALOOL

CARIOFILENO

FARNESENO

HUMULENO

GERANIOL

OTROS

0.4-0.8%

40-60%

0.5-1%

10-18%

0.1-1%

10-16%

0.1-1%

2.2-38.9%

ÁCIDOS ALFA (34-40% cohumulona)

ÁCIDOS BETA

ACEITES TOTALES

0 20

0 15

0 4

12

8

1.8

10-14%

7-9%

0.5-3 ml/100g

VEGETAL

HERBAL

FLORAL

DULCE AROMÁTICO

CÍTRICO

TROPICAL

MELÓNHIERBA

MANZANATERROSO

BAYAESPECIADO

FRUTA DE CAROZOMADERA

25%

50%

75%

Análisis sensorial del lúpulo
Análisis sensorial de la cerveza


