
Acerca del lúpulo

Valores típicos de elaboración 

Clasificación de aceites totales (% sobre total de aceites) 

Análisis sensorial

Perfil aromático: Cítricos, herbal, especiado, frutas
de carozo, madera.

FICHA TÉCNICA

Descubierto por Virgil Gamache Farms, Amarillo® 
VGXP01 es una de las diez principales variedades 
de aroma utilizadas por los cerveceros artesanales. 

Presenta alfa-ácidos relativamente altos junto
con niveles extremadamente altos de mirceno 
para obtener sabores cítricos y a pomelo.
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VGXP01

ÁCIDOS ALFA: 6.5 - 11%
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