
#13
6.5 % vol  ·  obergärig  ·  IPA / New England

Neuengland
20l

*Info Malzrohranlagen
- Braumeister 20 L: 23 L Hauptguss, 6 L Nachguss
- Grainfather G30: 19 L Hauptguss, 11 L Nachguss
- bei anderen Anlagen (Klarstein, Brewmonk, etc)  
Berechnungen des Herstellers verwenden! (Zur Not 
auf Basis der Grainfather G30 Werte arbeiten)
- Um die Ausbeute zu optimieren empfehlen wir die 
Malzmenge um 10 % zu erhöhen

2250 g Pale Ale Malz (40 %) 
2250 g Pale Ale Maris Otter Malz 
(40 %) 
300 g Weizen Hell Malz (5 %) 
300 g Karamell Hell Malz (5 %) 
500 g Haferflocken (10 %) 
(Sudhausausbeute ca. 65 %)*

20 g Herkules Hopfen ca. 16-17 % α 
100 g Citra Hopfen ca. 11-13 % α 

100 g Mosaic Hopfen ca. 11-13 % α 
80 g Amarillo Hopfen ca. 6-8 % α

2 x englische Ale Hefe (Verdant IPA, 
SafAle S-04, M36 Liberty Bell) oder 
alternativ Wyeast 1318 London Ale III 
Flüssighefe

Tipp: Alles Ruck Zuck bestellt mit unserem  
BRAUTOMAT: braumischung.de/brautomat

18 Liter Hauptguss* 
12 Liter Nachguss*

Hauptguss auf 71 °C erhitzen 
Einmaischen 
60 min Rast bei 66 °C 
Aufheizen auf 78 °C 
Abmaischen

Kochzeit 70 min

Hopfengaben: 
19 g Herkules 17 % – 70 min Kochen 
Die Sorten Citra, Mosaic und Amarillo 
werden gemischt und auf 3 Hopfen-
gaben aufgeteilt: 
100 g Hopfenmischung in den Whirl-
pool bei 80 °C 
Rest fürs Hopfenstopfen, siehe rechts

Würze kühlen / abkühlen lassen

Gärtemperatur 18-20 °C  
Trockenhefe rehydrieren bzw. Flüssig-
hefe direkt zugeben 
1. Hopfenstopfen 1-2 Tage nach Ankom-
men der Gärung für 3-4 Tage: 80 g der 
Hopfenmischung 
2. Hopfenstopfen nach der Hauptgärung 
für 3-4 Tage: 80 g der Hopfenmischung

Abfüllung bei konstantem Restextrakt 
mit 6,5 g Zucker pro Liter (Karbonisie-
rung von 5 g CO2/l)

Maischen Würzekochen Gärung

Ziel-Stammwürze: 15 °P  
Bittereinheiten: 38 IBU 
Bierfarbe: Gold (11 EBC) 
Optimale Gärtemperatur: 19-21 °C 
Karbonisierung: 5 g CO2 pro l 
Zuckermenge zur  
Nachgärung: 6,5 g/l 
Reifung: 4 Wochen 
Trinktemperatur: 8 °C

Zutaten Eckdaten

Faszinierendes „New England“ IPA. Bei diesem 
Rezept wird auf ein samtiges, volles Mundge-
fühl und extreme Fruchtigkeit gesetzt! 
Hochdosierte Hopfengaben und spezielle Tech-
niken (Brautipps auf der nächsten Seite) sorgen 
für ein unglaublich fruchtiges Aroma!

Das Wasserprofil, weitere Infos, Downloads und  
Bestellmöglichkeiten gibts auf der  
Artikelseite der Braumischung:
www.braumischung.de/13

BRAUREZEPT



   Brautipps: New England IPA
Whirlpoolhopfung bei 80 °C: Die Würze darf zu diesem Zeitpunkt auf keinen 
Fall heißer als 80 °C sein, damit sich nur die ätherischen Hopfenöle und nicht 
die Bitterstoffe lösen. 

Hefegabe mit Flüssighefe (optional): Die Würze sollte eine Temperatur von 
19-20 °C haben, und muss gut belüftet werden. Falls die Hefe abgelaufen ist, 
sollte man einen sog. Hefestarter machen.

Hopfenstopfen 
Wichtig ist eine möglichst geringe Kontaktzeit, damit sich keine „grasigen“ No-
ten entwickeln. Wir können 2 Vorgehensweisen empfehlen:

1. Variante: Die Hopfengaben werden lose geben. 
Die erste Hopfengabe für das Hopfenstopfen wird 1-2 Tage nach Ankommen 
der Gärung geben, und die zweite Gabe nach dem Gärende für maximal 3-4 
Tage. Wenn sich der Hopfen gut am Boden abgesetzt hat kann man im Prinzip 
abfüllen. Sollte er das nicht getan haben hilft das herunterkühlen des Bieres 
auf ca. 2-5 °C für 1-2 Tage, der sog. Cold Crash. Oder alternativ ein Umfüllen 
(ggf. durch einen Filter) in einen zweiten Behälter. Dann am besten noch einen 
Tag warten, damit sich sehr feine Hopfenpartikel noch am Boden absetzen und 
nicht mit abgefüllt werden. 
2. Variante: Die Hopfengaben werden im Filter/Säckchen geben. 
Z.B. mit einem Hopfensäckchen/Hopfenfilter, aber auch mehrere Teebeutel 
funktionieren. Da die Pellets stark aufquellen, sollte der Filter/Säckchen sehr 
großzügig sein! Bei dieser Variante kann man die Hopfengaben jeweils nach 
3-4 Tagen wieder entnehmen. 
Bei beiden Varianten, und einer eventuellen Umfüllaktion, sollte man vor-
sichtig agieren um nicht zu viel der schon im Jungbier gelösten Kohlensäu-
re zu verlieren. Das Jungbier darf während der gesamten Gärung nicht zu 
sehr mit Sauerstoff in Kontakt kommen, da sich so unerwünschte Fehlge-
schmacksnoten bilden könnten (Oxidation), oder auch die Bierfarbe negativ 
beeinflusst werden kann.

Abfüllung und Reifung: Dieser Bierstil ist typisch trüb. Man braucht also nicht 
die natürliche Klärung abzuwarten, sondern sollte das Bier möglichst früh ab-
füllen und frisch trinken! Empfohlene Reifezeit: 4 Wochen.


