
Cómo orientarse en el nuevo 
universo de lúpulos:

Herramientas de evaluación de 
variedades en la práctica cervecera

Carlos Ruiz – Barcelona Beer Festival – Marzo 2018



1. Hacer una buena Cerveza es un arte
2. La metamorfosis del Lúpulo con el pasar 

del tiempo
3. Conócete a ti mismo



Cervecería, Artesanía y Lúpulo











Relación concentración primer mosto : agua de riego
14 % 1:0,7
22% 1:1,9

Producción anual: 
volumen cocción * 1.600

Levadura pastosa
~ 3 * 109 cel/ml

1l Levadura / hl mosto
= 30 * 106 cel/ml



Herramienta N° 1: Una buena y extensa bibliografía (no sólo de adorno)



Lúpulo hoy: un antiguo y moderno condimento 



Solanum pimpinellifolium

Zea mays - Tosinte

Musa balbisiana



Año 736 Indicio más antiguo del cultivo de lúpulo en Alemania, en las cercanías de 
Geisenfeld/Hallertau
Año 1070 Registros del cultivo de lúpulo en los monasterios de la actual región Elba-Saal, en 
las inmediaciones de Magdeburgo.
Año 1538 El príncipe obispo de Eichstatt otorga el primer Sello de Lúpulo a la ciudad Spalt.







Hallertau Blanc Hüll Melon Polaris







> 230 Variedades



La Guía del Autoestopista Galáctico (The Hitchhiker's Guide to the Galaxy)

O Guia do Mochileiro das Galáxias







Parentezco genético



Hallertauer
Mittelfrüher

(HA)

Cascade
(CA)

Mandarina
Bavaria 

(MB)

Hüll
Melon
(HN)

Hallertau
Blanc 
(HC)

Polaris
(PA)

α-ácidos

(% w/w)
4.1 6.5 8.3 6.5 8.5 19.7

Polifenoles

(% w/w)
4.6 4.6 4.4 4.3 5.3 3.8

Aceites de 

Lúpulo
(ml/100g)

0.85 1.5 1.6 1.5 1.3 3.9



en mg / 100 g HA CA MB HN HC PA

Myrcene 266 720 833 771 914 2248

Humulene 286 134 143 25 145 739

α- plus β-Selinene 10 14 113 193 218 27

Sum of 4 Esters 9 28 51 75 48 164

Linalool 9 5 6 4 7 9

Geraniol 1 7 14 8 2 4

Geranyl acetate 0 15 1 1 8 17



Herramienta N° 2: Una buena y extensiva descripción de los componentes del lúpulo

http://www.deutscher-hopfen.de/



Country / Year 2013 2014 2015 2016 2017 2018*

USA 14.254 15.893 18.307 21.433 22.920 24.500

Germany 16.849 17.308 17.847 18.598 19.543 20.200
Czech Republic 4.319 4.460 4.617 4.775 4.945 5.000

China (3.000) (2.600) (2.300) (2.200) (2.200) (2.000)

Poland 1.360 1.404 1.424 1.475 1.615 1.700

Slovenia 1.170 1.296 1.403 1.484 1.590 1.700

England 982 927 920 895 967 1.000

Australia 449 408 488 546 631 650

Spain 483 520 534 536 537 550

France 428 449 440 459 481 500

Russia 158 158 158 420 470 470

New Zealand 378 370 388 412 442 480

South Africa 492 420 420 413 424 450

Ukraine 469 369 369 369 369 370

Romania 250 250 250 270 270 270

Austria 247 247 249 249 250 260

Belgium 158 148 148 149 169 180

Slovakia 193 138 137 137 137 137

Serbia 67 79 79 79 79 90

Total World 46.500 48.300 51.500 55.500 59.000 61.500

Desarrollo del área de cultivo de los páses miembros del  IHGC 2013 – 2018 

(in ha) 



Desarrollo del área de cultivo de los Special Flavour Hops (in ha) 
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Situación estimada de oferta para variedades aromáticas alemanas
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Variedades

Aromáticas
área demanda Stock

Situación de 

disponibilidad

Hall. Mittelfrueh + balanceada

Hersbrucker Θ apretada

Spalter Select Θ apretada

Tettnanger Θ apretada

German Saazer Θ apretada

Saphir Θ apretada

Spalter Θ apretada

Perle Θ apretada

Tradition Θ apretada

Herramienta N° 3: Una buena y extensiva documentación de cultivo y disponibilidad



Conócete a ti mismo 

gnóthi seautón



Estimación sobre volumen mundial producido ( ~2 millardos de hl)

– No deseado más del 60%

– Indirectamente

deseado: 20-30% (esta fracción va en aumento

diversas impresiones de lúpulo)

– Directamente

buscado: menos de un 10% (esta fracción va en 

aumento impulsada por los craft

brewers)

Aroma y Sabor de lúpulo en la cerveza



„Kettle hop flavour“: Inicio de cocción , casi no

perceptible

„Late hop aroma“: Final de cocción o whirpool

Se busca un aroma de lúpulo evidente

(„Hopfenblume“) 

„Dry hop aroma“: Dry-hopping a la cerveza fría

El aroma de lúpulo tiene una relación

directa con la variedad utilizada

¿Qué buscas?











Dificultad

Es difícil encontrar una correlación entre el aroma del lúpulo y 

su impacto en la cerveza.



Hallertauer Mittelfrüh

Spalter

Tettnanger

Hersbrucker

Hallertauer Tradition

Spalter Select

Perle

Saphir

Smaragd

Opal

Hallertauer Magnum

Hallertauer Taurus

Hallertauer Merkur

Herkules

Nugget

Floral

Cítrico

Frutal

Grosellas

Dulce

Sazón a lúpulo

Floral

Cítrico

Frutal

Herbal

Sazón a lúpulo





En la cerveza las sustancias aromáticas y su composición no 
son idénticas con aquellas que encontramos en el lúpulo

De los >400 componentes encontrados en el lúpulo

<50 encontramos inalterados en la cerveza

<50 químicamente modificados en la cerveza

>300 son evaporados, absorbidos o están en concentraciones
inperceptibles.

Sin embargo: con dry-Hopping encontramos una mejor
correlación entre el aroma de los lúpulos y su impacto en la 
cerveza.

Razones para esta discrepancia



Herramienta N° 4: Tu suplidor debe poder presentarte resultados de ensayos
cerveceros, no basta sólo con la descripción del aroma de la flor.



¿Qué hacen los otros?









Herramienta N° 5: Busca cuales cervezas ya promueven la variedad que te interesa
y cuales variedades están siendo demandadas









TALLO

HOJAS

LUPULINA



Hop Oils

Hydrocarbon Fraction Oxygen Fraction

Monoterpenes

Myrcen

Limonen

Pinene

Sesquiterpenes

-Caryophyllen

Humulen

Farnesen

Cadinene

Selinene

Terpene alkohols

Linalool

Geraniol

Others

Esters

Aldehydes

Ketones

Epoxides



Criterios utilizados para la dosificación del lúpulo

• Por peso del producto

• Por gramos de α-ácidos

• Por aceites totales Hop oil

• Por contenido de Linalool

• Por concentración de la fracción de 

oxígeno (fracción polar de los aceites)

52



Ratas de transferencia según el libro
Hops: their cultivation, composition and usage p. 280 
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Inicio Mitad Final Whirlpool Dry hopping

α-acidos * 40-50 15-30 10-20 10-15 5

Linalool trazas max 15 20-50 30-70 50-100

Polifenoles 60-70 60 50-60 50 40-70



Ratas de transferencia de Linalool según el libro
Hops: their cultivation, composition and usage p. 280 

„Any effective evaporative process for eliminating unpleasant

aromas also results in hop aroma components being driven

out.“

Inicio de cocción: 0 a 10 % rel.

Mitad de cocción: 5 a 15 % rel.

Final de cocción: 20 a 40 % rel.

Whirlpool: 40 a 70 % rel.

Dry hopping: 50 a > 100% rel.
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Cálculo de una dosificación de lúpulo

razonable al final del hervor o en el Whirlpool

• Aprovechamiento del linalool:     40 %

• Umbral de percepción: 10 to 20 µg/l

• Concentración buscada:     40 µg/l

• Dosage basado en linalool: 100 µg/l ó

10 mg/hl
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Lúpulo clásico Saphir

Linalool mg/100g de lúpulo 5 10

Dosificación pellets en g/hl 200 100



Métodos tradicionales
Kettle hopping, Whirlpool addition,  Dry Hopping
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Herramienta N° 6: 
Aprende cuáles son los compuestos relevantes del lúpulo, cual es su rata de 
transferencia y cómo se calcula la dosificación. 







Plantas de procesamiento de HVG
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http://www.tettnang.de/tt/tourismus-freizeit/landwirtschaft-hopfenanbau/hopfen-und-bier.php


Herramienta N° 7: 

Averigua cuál es el origen certificado de la variedad, cuál es el año de cosecha, 
dónde fué producido y empacado, cómo fué transportado y almacenado. Atención
con mezclas de variedades de composición desconocida

http://www.google.de/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwj7wt68hc3ZAhVPyVMKHXqpAEwQjRx6BAgAEAY&url=http://www.recursosacademicos.net/dar-gato-por-liebre/&psig=AOvVaw2ehSFXHE0u_d5S5OfUW_v5&ust=1520059526221998


• Averigua cuál es el origen certificado de la variedad, cuál es el año de cosecha, 
dónde fué producido y empacado, cómo fué transportado y almacenado. 
Atención con mezclas de variedades de composición desconocida

• Aprende cuáles son los compuestos relevantes del lúpulo, cual es su rata de 
transferencia y cómo se calcula la dosificación. 

• Busca cuales cervezas ya promueven la variedad que te interesa y cuales
variedades están siendo demandadas. Busca en recetarios pero conserva
flexibilidad.

• Tu suplidor debe poder presentarte resultados de ensayos
cerveceros, no basta sólo con la descripción del aroma de la flor.

• Hazte de una buena, actualizada y extensiva documentación sobre áreas de 
cultivo, mercado y disponibilidad de las variedades

• Hazte de una buena y extensiva bibliografía cervecera (no sólo de adorno)

• Hazte de una buena y extensiva descripción de los componentes del lúpulo tanto
de la variedad como tal así como del producto que utilizas actualmente.

Resumen



Gracias por la atención


