Opphem Malts nyhetsbrev — September 2021

Augusti och september har passerat sedan senaste nyhetsbrevet. Det dr host i luften och moérkret kryper in lite
mer for varje dag, dven om det den senaste helgen har varit rena sommaren igen. Ganska trevligt egentligen,
lage att tdnda en brasa och avnjuta en whisky och kanske en lite morkare 6l. Efter den relativa sommarstiltjen
ar det nu full fart i bolaget, med bygge, provningar, spokbranning, nyemission, tillstandsarbete, mm, mm. Sa
har kommer ett litet axplock pa det som hant sedan senast. Dessutom har jag en liten langre text om vattning
av whisky skriven av Mattias Johannesson. Bra lasning infor kommande whiskyprovning, avsmakning av ditt
eget fat, eller bara i storsta allmanhet.

Bygget
Bygget ar “nastan klart” pa riktigt nu@. Vi har en ambition att avsluta byggnadslovet innan novembers
utgang.

Elektriker Hakan och Lasse har varit pa plats ytterligare 2 dagar (jag har ocksa fatt vara med). Nu &r det bara
nagra mindre punkter som aterstar. Lyset lyser pa bagge planen, det finns fullt med uttag, radiatorerna blir
varma, vdrmepumpen pumpar, osv.

Vi har fatt vatten pa plats ocksa. Dusch, toalett och handfat ar inkopplade med bade varmt och kallt vatten. Dar
ar det faktiskt undertecknad som bockat och kopplat, sa sdg inget elakt om resultatet. (Jag 4r amator, men
gratis.)

Malerihantverkarna kom en kvall och malade golvet i produktionslokalen. Helt plotsligt kindes rummet fardigt.

Den 18 september arrangerades den sista arbetsdagen avseende byggnation (det blir sékert fler arbetsdagar
inom andra omraden senare). Det finns helt enkelt inte arbetsuppgifter sa det racker till fler dagar.
Arbetsdagen avslutades med ett harligt knytkalas pa kvéllen i de fina lokalerna. Strax under 20 personer métte
upp. Tack alla.

Det som aterstar for att kunna avsluta byggnadslovet ar att fa utrymningsstege pa plats. Nagon form av
ventilation skall till. Fonstren ska brandskyddas. Sedan &r det sa klart en hel del andra mindre saker ocksa.




Extra bolagsstdmma angaende nya A-aktiedgare den 5/9

Den extra bolagsstimman holls enligt plan den 5 september. Styrelsens forslag
till regelverk for att ta in nya A-aktiedgare beslutades. Detaljerna i regelverket
har tidigare skickats ut till alla aktiedgare infor stimman. De kommer sa klart
ocksa att framga nar prospektet fér nyemissionen kommer. Vi ska fa ut det
under oktober.

Opphem Malt first limited edition av Whisky ar pa G —va me’!

Jag hade hoppats att vi skulle hinna fa ut prospektet for var forsta whisky tills nu.
Men det dr mycket att fundera och rékna runt, sa det har fatt dra ut pa tiden lite
till. Men inom nagra fa veckor ska erbjudandet dimpa ner, jag vet att ni 4r manga
som &r intresserade.

Las Mattias tankar runt vattning av whisky sist i nyhetsbrevet. Bra kunskap
eftersom vi planerar att buteljera denna var férsta whisky “cask strenght”.

Provningarna
Den forsta av hosten provningar holls den 23 september och omfattade

vetedl. Jag har aldrig varit fortjust i vetedl, men far erkdnna att jag har [
andrat mig. 4 spannande och goda 6l testades under en mycket trevlig

session med Wolfram och Petter. Den har gangen spelade vi in eventet. For é
att du som inte var med ska forsta vad du missar sa lagger jag med lanken H
hér tillsammans med o6llistan. Kop 6len, spela videon och lat dina smaklokar

=
frojdas. Sedan bokar du in de tre aterstaende provningarna i kalendern sa —

du kan vara med oss andra i realtid.

Veteodl att prova:
https://www.systembolaget.se/delad-lista/?shareld=4ce24e12-33e4-4431-8323-70f09986875d

Lank till den inspelade provningen:
https://lus02web.zoom.us/rec/share/Z58W0 m5xG8T34dJXTIbgTCi|D_viMVzJMYQeEdgHaw8tYak4Ah
4DWcxg3JOCcpAN3.mWO0eifLOW9dMaTOP Passcode: XvPh#d+1

Sista delen av 2021 ar det planerat ytterligare 3 provningar i Maltakademins regi.
21/10 Porter och Stout (Wolfram och Petter).

25/11 En whiskyprovning “Loch Lomond” (Mattias Johannesen)
Whiskyn som kommer att provas ar Loch Lomond kombipack, nummer 363, 4x5 cl (racker till 2 personer).
https://www.systembolaget.se/.../loch-lomond-single-malt.../

16/12 En “smakpalett” av olika dlstilar (Wolfram och Petter)

Deltagande ar kostnadsfritt, men du skall vara medlem i Maltakademin. Medlemsavgiften ar 200 kr/ar, satt in
beloppet pa bg 648-8431. Ange "OMA avg” och ditt namn pa betalningen.

Vi skickar ut info avseende provningarna till alla medlemmar i Maltakademin i god tid infor varje tillfalle. Sa se
till att betala in medlemsavgiften i god tid fére 21/10 (stout dr bdst) om du mot férmodan inte gjort det.

Har du fragor angaende Maltakademin i allmanhet och provningarna i synnerhet sa kontakta Helena via ett
mail till info@opphemmalt.se.



https://www.systembolaget.se/delad-lista/?shareId=4ce24e12-33e4-4431-8323-70f09986875d
https://us02web.zoom.us/rec/share/Z58W0_m5xG8T34dJXTlbgTCjD_vjMVzJMYQeEdgHaw8tYak4Ah4DWcxg3JQcpAN3.mW0eif1OW9dMaTOP
https://us02web.zoom.us/rec/share/Z58W0_m5xG8T34dJXTlbgTCjD_vjMVzJMYQeEdgHaw8tYak4Ah4DWcxg3JQcpAN3.mW0eif1OW9dMaTOP
https://www.systembolaget.se/produkt/sprit/loch-lomond-single-malt-36309/?fbclid=IwAR3HgapIwhxqxmIyr0mHtubgnfaUdqVL4nTbz17tcLZssuMjUXIKZmCOJPs
mailto:info@opphemmalt.se

Vattning av WhISky (Mattias Johannesson)

Det ar manga som undrar om vatten i whisky. Whisky buteljeras vid minst 40% men sa kallad cask strength eller
fatstark whisky klockar ibland in pa drygt 60%. Manga tanker att den som buteljerar whiskyn gor det vid den
optimala styrkan for just den whiskyn. Detta ar sdllan sant. Av rent ekonomiska skal buteljeras storsaljare som
Glenfiddich och Glenlivet vid sa lag alkoholhalt som mojligt for att fa sa manga flaskor som méjligt. Steget upp
ar ofta den smatt magiska gransen 46%. Detta anses vara den ldgsta procenthalt dar man kommer undan utan
sa kallad kylfiltrering och anda inte riskerar att whiskyn blir grumlig nar den ar kall. Kylfiltreringen tar bort
smakamnen vilket i princip anses vara daligt, men det &r klart att det i vissa lagen kan ta bort smakdmnen som
ocksa var odnskade.

Ar whiskyn fatstark beror det p3 fat och 3lder vilken alkoholhalt det blir, typiskt sjunker alkoholhalten ndgot
varje ar vilket ger en 6vre grans for hur gammal en whisky kan bli. Rekordaldern &r sedan ndgon manad 80 ar.
Jag har smakat whisky med drygt 60 ar pa fat och den var valdigt god, men med dagens whiskyhysteri ar det fa
som koper sadana whiskies for annat dn ren investering tyvarr. Notera att alder pa en whisky alltid &r tid som
den legat pa fat, val i flaska avstannar i princip all mognad sa lange forslutningen ar hel. Naval, buteljering vid
fatstyrka gors ofta av bekvamlighetsskal, det ar ju enkelt. Man ger ocksa koparen friheten att utforska vid vilken
styrka whiskyn smakar bast.

Ursakta utvikningen, det var vatten i whisky som var amnet. Jag vattnar av princip alltid whisky nar jag provar
whisky. Det blir inte alltid battre, men det hdnder alltid nagot. En whisky bestar typiskt av ca 50% vatten, 50%
alkohol o s3 lite, lite, andra @mnen som ger smak och doft. Vatten och alkoholmolekyler gillar inte varandra och
vill egentligen inte beblanda sig med varandra, men har de samsats i en butelj ett tag sa har de accepterat att
sprida sig jamnt och uppnar vapenvila och balans.

Tillsatter man nu lite vatten sa stér man den balansen. Det blir sdledes brak vilket gor att smakamnen frigors
och nya smaker kommer fram. Efter ett tag lugnar de ner sig och smaken dndras igen. Haller man ihop alkohol i
vatten sa blir det faktiskt varmeutveckling, det gar alltsa att mata braket. Whiskyn Dailuaine (joda, det stavas
sa, ligger granne med mera kanda Aberlour néra floden Spey) har synnerligen stora effekter med vattning och
jag fick prova vattning i flera steg med nagra minuters mellanrum pa Oban med spannande resultat.

Vattningen gors enklast med en liten pipett eller varfor inte ett sugrér som man doppar och blockerar anden.
En tesked gar ocksa bra men ger gérna lite slabb. Det gar ofta att se hur det blir virvlar dar vattnet och spriten
forsoker komma Gverens, och vattnar man valdigt mycket kan whiskyn bli grumlig eller till och med mjolkig som
nar man vattnar en pastis (Pernod). En whisky som jag sett mycket grumlighet i vid vattning ar Caol lla, en
whisky som skars valdigt tidigt och innehaller manga latta
amnen som de flesta tar bort fran hjartat.

Min princip att vattna all whisky undantas om whiskyn ar
riktigt gammal, upp mot 30 ar eller mer. Da ar det stor risk
att whiskyn helt enkelt faller ihop och blir jattetrakig. Kanske
ar vattnet och alkoholen i dessa trotta pa att slass och ger
upp. S3, ar det en alderstigen whisky pa 6ver 25 ar ar man
forlaten om man inte vattnar den vid en provning, i 6vriga
fall tycker jag man ska prova — det blir absolut inte mindre
sprit fér det. Ar det provning ar det ju analys av whiskyn som
ar den spannande delen tycker jag.

Vattnet man anvander ska gdrna vara rumstempererat och
definitivt inte kolsyrat. Is och valdigt kallt vatten man spader
med minskar smakerna. Ar det valdigt intensiva smaker som
man kan behova dampa sa fungerar det utmarkt med is. Till
Bourbonwhisky, som alltid lagras pa helt nya kolade fat
vilket ger mycket smakdmnen, anvander jag ofta is... men da
ocksa mynta och socker och far da en Mint Julep.

Bilden: En icke kylfiltrerad whisky (Aultmore 12) efter
vattning dr klart grumlig!




Humleskord 23/10

Inga fler arbetsdagar pa bygget. Men den 23/10 tanker vi skorda humlen utanfor destilleriet
och pd Mellangarden. Férutsatt att vadret ar vettigt sa klart. Nagra extra hander ar alltid

. ' bra, har du lust att komma och hjalpa till? Maila info@opphemmalt.se och beratta att du
sa vi vet hur manga vi blir.

komme,
Tiggarlistan

Har kommer som vanligt listan pa saker vi hoppas att nagon har liggande och kan ténka sig att skdanka. Nagra
saker har forsvunnit sedan sist (tack), nagra har tillkommit.

e Dammsugare

e  Spiroror for ventilationen, initialt 100 eller 125 mm, garna krokar, t-kors, franluftsdon, mm
e  Kakel. Vitt i standardmatt. Att anvadndas till olika ytor i produktionslokalen

e Duschblandare, Duschvaggar, Duschmunstycke

e Mikrovagsugn, kaffebryggare, vattenkokare

e Utemobel, typ, mindre cafémdbel

e  Rostfria bankar bade med och utan ho

e  Badrumsskap med spegel, helst med belysning och eluttag

e  Badrumsflakt

e Skulle nagon ha ett fungerande larmsystem liggande sa vore det perfekt

Ha det bra tills nasta gang

Anders Haglund
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