Opphem Malts nyhetsbrev — Februari 2023

Det ar de sista dagarna i februari, det ar var pa gang i kalendern. | verkligheten har Q G;

det kdnts som var sedan skiftet januari-februari, dven om det just nu ar ett litet A
bakslag. Varen kommer pa gott och ont. Det onda i det har fallet ar val att vi . NO -
kommer att forlora vart fina kylvatten sa smaningom. Men jag tror anda att det 2018

goda vinner i langden. Lite virme och sol sa far vi starta produktionen i host igen. ‘@ &

Det har hant en hel del de forsta 2 manaderna av aret, har kommer en liten
sammanfattning av stort och smatt.

Vi séljer var forsta 6l 28/12
Den traditionella Mellandagspuben
i Smedjan i Opphem var ocksa
Opphem Malts forsta forsaljning av
o6l. Vi hade bryggt en liten sats
”Pale Ale” som serverades fran fat.
Strykande atgang och positiv
respons blev det. P3 bilden ser ni
barmastare tillika bryggmastare
Tobbe som serverar den allra forsta
oOlen till Lasse.

Bara en liten 61, men éndd ett stort
steg fér Opphem Malt.
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Studiebesdk hos Broderna Bommen i Sundsvall den 6/1

En fascinerande sak i den har branschen ar hur vanliga och hjdlpsamma alla ar. Vi hade kontaktat Broderna

Bommen utanfér Sundsvall och bett att fa komma pa besck. De har en likadan panna som den vi kopt, en iStill

500. Inga problem, den 6/1 akte vi dit och hélsade pa. Vi var med i produktionen en hel dag, de berittade och

visade hur de jobbar, gav oss tips och rad av alla slag. Inte ett uns av konkurrenstdnkande. Férutom att det var

valdigt trevligt sa larde vi oss massor. Broéderna Bommen har byggt upp en imponerande verksamhet med

manga “b:n”, kolla garna in deras hemsida.



https://www.brodernabommen.se/

Uppstart av pannan 10/1
Den 9/1 fick vi var efterldngtade 32A strom framdragen
till pannan och den10/1 fick vi dntligen starta pannan

och se hur det fungerade. Forsta kérningen handlade @ Livsmedelsverket DiBantK
det om vinager, det dr rengéring av pannan for att fa Registreng av [amedelsaniiggnivg .
o . . Beslut 5
bort eventuella rester fran tillverkningen. Dagen efter 2 el
satte vi en "fulmask” pa vatten socker och turbojést. o e i
Nasta steg i rengdringsprocessen ar namligen att branna fegmpsriigions [1osor
sprit som kastas, for att fa bort resterna av Ani3ggning
vindgerkorningen. Det passade ju alldeles utmarkt att vi Qe
den 17/1 fick papperen frén livsmedelsverket att vi nu e T —
Opphem Malt AB 155')1 86-7410
(om relevont)
Vin- och spritanliggning
Tillverkning av spritdrycker
Bakgrund och skil fér beslutet
Till grund for detta beslut ligger anmalan for registrering. Livsmedelsverket finner att ovan namnd
Kkan regis som i ds med stod av 11 § Livsmedelsverkets
foreskrifter (LIVSFS 2005:20) om li ygien och artikel 6.2 1 (EG) nr

852/2004.

Enligt 3 kap. 3 § Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2021:8) om avgifter for offentlig
kontroll och annan offentlig verksamhet ska den som anmdler en ny livsmedelsanlaggning for
registrering betala en avgift pa 1050 kronor.

Beslutet har fattats av:

Maria Johansson Administrator
Nt Nmatecmin. Befanwing

Upplysningar - sc nedan.

. 1 4
\A\G 4 registrerad”.

Samtidigt med allt detta ramlade det in leveranser
av ravaror, tex 1 ton malt. 1 ton malt later inte
mycket, men ndr man bér in det i sitt alldeles for
lilla forrad tar det plotsligt en massa plats.
Forutom att man blir trétt i ryggen sa klart.

Fatagarprovning 21/1

Dags for mig och andra att fa smaka av innehallet i vara fat for férsta gangen, och jamféra med en del andra
mera fardiga whisky. Det har var en repetition av provningen i hostas, for de som inte hade mojlighet da.
Helena skrev ett sa bra referat fran provningen i hostas, sa jag ska inte upprepa det. Kan bara konstatera att for
mina och Annikas 2 fat sa har utvecklingen varit alldeles lysande. Efter bara ett ar sa ser det ut som whisky,
doftar som whisky och smakar som whisky. Om ytterligare nagra ar kommer det att vara helt fantastiskt.

Maskning for whisky

26:e januari gjorde vi forsta forsoket att maska for whisky.
Vi har inte fatt till allt som behovs for att kunna anvanda
var stora mjolktank, sa vi kor i 150-liters bryggverket. Det
blir en massa problem inledningsvis, framfor allt med att
maltbadden “satter sig”. Efter ett antal dagar (och natter)
blir vi battre och battre. Vi hittar de temperatur som
funkar och balansen mellan vatten och malt. Numera gar
det riktigt bra, men det ar for arbetskravande i
forhallande till utbytet. Vi maste kora 3-4 ganger i
bryggverket for att fa ihop till en korning i pannan, det
haller inte langsiktigt. Men det dr enda kul att vara i
produktion pa riktigt. Det vi gor har blir var forsta riktiga
"new make”.



https://drive.google.com/file/d/1af2UsgztH9GLwFi9xgua5S0hK_v6ArAT/view?usp=share_link

Whisky-expo 3-4/2

I borjan pa februari deltog vi i ”"Whisky-Expo” i Linképing. Massor av utstallare, massor av besékare och bra
stamning. Vi hade ju ingen whisky att lata folk smaka pa. Det enda vi hade att erbjuda var var charm och
historia. Lite oroliga var vi for att vi skulle sta helt 6vergivna i ett hérn. Sa blev det inte, fullt av intresserade
besdkare stannade till och pratade. Narmare 100 personer bemddade sig om att skriva upp sin e-postadress for
att fa vart nyhetsbrev och mer information (valkomna). Vi kommer tillbaka ndsta gang med nagot att smaka pa
ocksa. Thorslunds kagge 6verlamnade ett ovalt fat i svensk ek till Mattias, 1 av endast 3 som salts, ett konstverk
som kommer att finnas att se i destilleriet. Lds andra delen i Mattias serie om ”Fatens Mysterier” sist i brevet.

Forsta lagvinet den 6/2

Mandagen efter méassan var det dags att kora in var egengjorda mask och kéra pannan pa “riktigt” for forsta
gangen. Det gick over forvantan och efter en dags puttrande hade vi fatt ihop en tunna med ungefar 100 liter
ldgvin. Tre sadana omgangar till sa har vi tillrackligt fér en forsta spritbranning (den &r planerad till 6/3). Det
géller att vi kor sa mycket vi kan nu, vi r beroende av kylvatten fran backen, max 10 grader varmt, gissar att
det haller april ut. Sedan blir det sommarvila.

Provning och treratters 10/2

Dags for var forsta riktiga middagsservering kombinerad med provning av 6l. Ett arbetsgang kom och besokte
oss. Kvallen inleddes med en Glprovning arrangerad av Linus och Tobbe. Nagra av vara 6l provades och
jamfordes med nagra fran andra leverantorer. Medan stimmet fran 6lprovningen steg pa dvervaningen slet
koket, bestaende av Annika och Marie, med att montera forratten. Jag forsokte hjalpa till men efter en
felplacerad dillkvist forvisades jag till disken. Menyn bestod av en “Rakbage”, "Flaskfilé Oscar” och "Triss i
mousse”. Kvéllen blev valdigt lyckad, gdsterna var mer an nojda och vi kdnde nog alla att det gatt riktigt bra. Nu
ser vi fram mot ytterligare event i vart fina utstallningslager. Kanner ni ndgot gang som behoéver komma ut
tillsammans pa en middag eller provning eller kombination sa be dem kontakta oss.




Forsta 6len i “"stora” bryggverket

I mitten pa februari bryggde Tobbe och Jonas var forsta 6l i stora bryggverket. Det skall bli en lager med en
storre fruktighet an normalt. En bra ren maltkropp frikostigt humlad med Amarillo, en tydlig lager men med
toner av IPA. Att vi valde en lager beror val pa att varen ar i antdgande, man borjar bli lite trott pa tunga
varmande vinter- och julol. Dessutom ger det oss mojlighet att testa kylsystemet pa vara fina jastankar
eftersom lagern skall jasas vid 12 grader ungefar. Vi far se hur det gar, dn sa lange ser det lovande ut.

SRR 1~ T

1558 u_:”‘_rwhm ' :

Nya jastankar for whisky-masken

Anders lyckades ropa in ett par 500-liters jastankar pa en auktion. Nu star de pa plats i lokalen. Tanken &r att vi
avvecklar “gurktunnorna” som jaskarl for masken. 500 liter jaskapacitet matchar ju var 500-liters panna
perfekt, nu fattas bara ett maskkarl pa 500 liter ocksa. Tunnorna var ratt grisiga nar de anlande men rostfritt ar
fantastiskt, efter lite skrubbande ar de som nya. Nu géller det att fa till kopplingar och slangar sa vi kan fylla och
tdmma pa ett enkelt satt. Dessutom blir det spdnnande att se om vi kan undvika att det jaser 6ver. Med
gurktunnorna har vi lart oss att gummistévlar ar bra skodon i ett destilleri. Tror att det blir skillnad nu.

Bygget da?

Vi bygger och fixar hela tiden, men gipsskruvandets era ar forbi (gudskelov). Nu ar det ett standigt forbattrande
av inredning och infrastruktur som galler. Men nar vi varit i produktion ett tag kommer vart lager att bli fullt. Sa
du som saknat vara byggarbetsdagar, ha hopp om framtiden.

Ha en underbar var

Anders Haglund



Fatens Mysterier #2 — Trollkarlen Thorslund (av Mattias Johanneson)

Anda sedan jag 2014 holl min férsta whiskyprovning fokuserad enbart pa Svensk Whisky har
tunnbindarmastaren Johan Thorslund varit central i berattelsen, han var ratt man pa ratt plats for att hjalpa
Mackmyra starta privatfatsrevolutionen. Han ar troligen en av varldens basta tunnbindare och enligt Roger
Melander pa High Coast den enda leverantdren dar man inte regelmassigt maste kasta nagra fat ur varje
leverans for att de inte ar tata eller luktar illa inuti.

Johan ar bérdig fran de 6stgotska skogarna utanfor Atvidaberg och han &r en envis javel som inte tycker om att
bli tillsagd att han inte kan gora saker. Det borjade redan i grundskolan nar han ville géra en tunna som ett
specialprojekt i slojden, vilket lararen vagrade ”det klarar du inte”, och det hela slutade med specialanpassad
gymnasieutbildning och larlingsutbildning hos Sveriges da enda levande tunnbindarmastare. Infor gesallprovet
sa master att han sett en bild pa en tunna som var oval, stdende i ena kanten och liggande i den andra, och sa
att bilden maste vara fejk, en sddan tunna gar naturligtvis inte att géra. Naturligtvis gjorde Johan en sadan som
gesallprov och fick sitt mastarbrev 1997.

Detta var innan whiskyboomen och att vara tunnbindare pa 6stgotska landsbygden innebar mer
tradgardstunnor an tunnor for drycker, men nar Mackmyra borjade testkorningar med sina hemmabyggda sma
pannor 1999/2000 behdvde de fat pa ca 30 liter, och ett langvarigt samarbete bérjade. Initialt var det
ombyggnad av amerikanska bourbonfat fran 200 liter till 30 liter, men i och med att kronans ekar pa Visingso
nu var "klara” fanns det tillgang till svensk ek. Raskt (nja, man borjar med att gora stavdimnen som ligger ute
minst 2 ar, sa det tar ett tag) borjade Johan goéra fat av svensk ek vilket gav en extra unicitet at whiskyn. Notera
val att det finns manga olika sorters ek, och att sort och vaxtplats — samt naturligtvis hur tréet hanteras — ger
stora skillnader i whiskyn som lagras pa faten. Generellt ger svensk ek mycket kryddor (kryddnejlika, ingefara,
muskot) och en hel del s6ta toner, men inte de tydliga vanilj och kokostoner som amerikansk ek ger. Under
arbetet fran stock till stavdmnen &r ett utbyte pa ca 25% att betrakta som bra, det ar valdigt viktigt hur fibrerna
ligger och att det inte ar kvistar som kan skapa lackage.

Efter ett antal ar hamnade den otroligt noggranne och korrekte Johan i fejd med Mackmyra och samarbetet
avslutades. Mackmyra lanserade en whisky kallad Svensk Ek, lagrad pa fat fran Visingso. Problemet var att det
var en ytterst liten del av whiskyn i flaskan som sett roken av svensk ek, bara 5-10%, och eftersom
kronoskogarna inte dr enda vaxtplatsen for ek sa var det manga fat av annan harkomst. Sparbarheten fran ett
av Thorslunds fat dr ndrmast total, han vet avverkningsplatsen ndstan ner till vilken kulle tradet vaxt. De basta
traden kommer ifran blandskog i Smaland och avverkarna har lart sig att det I6nar sig bra att ldgga undan de
fina stockarna till Johan som betalar bra om de verkar bra.

Destilleriet Box kom i gang 2010 och &r numera en av Johans storsta kunder av fat. Ett tidigt resultat av
samarbetet var ett set med 2-arig sprit lagrad i fat dar endast den invandiga rostningen och kolningen skilde,
valdigt intressant 6vning som bland annat jag och Johan Bergstedt genomférde hemma hos mig 2013. Senare
kom utmaningen att gora fyrkantiga fat, och runt 2014 gjordes ett testfat. | serien konstiga fat gor Johan dven
sedan nagra ar trekantiga fat till Gammelstilla.

Johan gor naturligtvis aven fat (eller tunnor som han sager, fat ar en storlek av tunna pa cirka 200 liter, han ar
lika noga med termerna som med hantverket) som ar fullstora, bland annat gillar jag resultatet av Smogens 8-
ariga ”Swedish Puncheons” dar faten var runt 350 liter och gav en mildare lagringseffekt an smafat. Vid mitt
besok pa tunnbinderiet i Hogsj6 utanfor Vingaker (rekommenderas starkt) 2021 visade Johan stolt upp det
forsta serieproducerade Oval-fatet. Efter att ha klurat i ndgot tjugotal ar och lagt nagot tusental timmar i
utveckling har han nu en tillverkningsprocess for dessa unika fat och har till dags dato tillverkat 5 stycken. Det
forsta har Mamma fatt och av de tre som salts har endast 1 anvants for lagring. Johan berattade att nasta
utmaning ar att binda ett fat med ett trekantigt lock i ena anden och ett fyrkantigt i det andra, for att kunna ge
till fadern nar denne fyller jamnt nésta gang. | tunnbinderiet arbetar dven sonen Rickard sa tillvaxten ar sakrad.

| samband med Whisky-Expo i Linkdping kunde jag ta emot ovalfat #4, som i samarbete med resten av styrelsen
kommer fyllas med tidig Opphemsprit fér synnerligen speciella utgavor. Fatet rymmer bara 10 liter och kostar
pa grund av hantverket valdigt mycket sa det ar naturligtvis mer kuriosa dn en uttankt fatpolicy. Men, nar det
visade sig att det fanns ett fat redo for leverans kunde jag inte motsta att kopa det, tanker man pa hantverket
och den unika produkten sa ar det bara mycket pengar, det &r inte dyrt — trots att hans revisor dubblerade det
tankta utpriset for att fa nagon ekonomi i det hela. | ndsta del i serien ska vi nog dyka djupare i vad
varmebehandlingen av fatens insida gor for smaken, kanske baserat pa hur vara inkdpta fat med sprit fran
Agitator utvecklat sig i host efter 1.5 ars lagring.



