
Acerca del lúpulo

Valores típicos de elaboración Análisis sensorial

Perfil aromático: Cítrico, pomelo, frutas de carozo,
tropical, maderoso.

FICHA TÉCNICA

Desarrollado por Yakima Chief Ranches y lanzado 
en 2000, Simcoe YCR 14 es conocido por su versatili-
dad en la elaboración de cerveza y sus características 
de aroma únicas.
Continúa ganando popularidad y se ha convertido 
en una de las diez principales variedades en la 
industria de la cerveza artesanal y homebrewing.

Simcoe®

YCR 14

ÁCIDOS ALFA: 10 - 16%
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Clasificación de aceites totales (% sobre total de aceites) 
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FRUTA DE CAROZOMADERA

ÁCIDOS ALFA (17-21% cohumulona)

ÁCIDOS BETA
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