
Acerca del lúpulo

Valores típicos de elaboración Análisis sensorial

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

FICHA TÉCNICA

Actualmente en la etapa de Pruebas Elite del pro-
grama de desarrollo, HBC 630 es nieta de Warrior® 
YCR 5, resultado de un cruce realizado en 2008. 
Fue seleccionada por su contenido moderadamente 
alto de alfa ácidos, bajo cohumulona y su aroma 
distintivo. La mejor forma de describir HBC 630 
es como frutal. Presenta notas pronunciadas de 
cítricos y frutas tropicales en su aroma.

HBC 630

HBC 630

ÁCIDOS ALFA: 13 - 15%
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Clasificación de aceites totales (% sobre total de aceites) 

BETA-PINENO

MIRCENO

LINALOOL

CARIOFILENO

FARNESENO

HUMULENO

GERANIOL

OTROS

0.5-1%

30-50%

0.2-0.4%

11-16%

0.1-0.3%

16-22%

0.1-0.3%

10-37.1%

ÁCIDOS ALFA (20-26% cohumulona)

ÁCIDOS BETA

ACEITES TOTALES
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13-15%

5-7%

1-3 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


