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Ett sorgligt besked ar att Mattias Johannsson avled for ett par dagar sedan. Q €;

Mattias har varit en del av styrelsen och en av de verkligt kunniga i gruppen nar AN

det géller whisky. Sa vi har férlorat bade en van och en stor kompetens. NO
Kompetensen kan vi med lite méda hitta hos andra, Mattias som person och . 2018 .
entusiast kan sa klart aldrig ersattas.Mattias ar en av dem som med jamna

mellanrum skrivit nagon lite langre artikel eller betraktelse till nyhetsbrevet. Den ‘@A L&

23:e maj fick jag en sista text fran honom, den finns sist i nyhetbrevet.

Med det sagt ska jag i alla fall forsoka beratta lite om vad som hant i projektet sedan senast.

Tillverkning av rasprit

Under senvintern hade vi vart stora fokus pa tillverkningen av rasprit (Newmake) for
whisky. Vi visste att tiden var knapp eftersom vi dr beroende av kallt kylvatten fran
backen. Vi lade upp ett schema och planerade in samtliga
maskningar, vinbranningar och spritbranningar i tiden, med
slutdatum den 29/4. Sedan gick vi ut och tiggde hjélp med
arbetet fran er. Gensvaret blev bra och ni ar ett ratt stort antal
som lagt ner en eller flera dagar med att maska. Ett stort tack
till alla, det hade inte varit mojligt utan er. Ett stort slit resulterade i ca 600 liter valdigt
bra newmake som lagts pa ekfat och paborjat sin resa mot att bli whisky. Ni har sdkert
fatt ett erbjudande om att teckna er for privatfat av den spriten. Har ar en lank till erbjudandet om du har
missat det.

Maltens — Varbrodd

Det hér har nastan varit hemligt tills nu. Vi har tagit fram en snaps
baserad pa var newmake. Om allt gar vdl kommer den att finnas
pa hyllan pa Systembolaget den 6 augusti, hall tummarna for att
vi inte missat ndgot. Tanken med projekt "snaps” ar sa klart att
erbjuda en verkligt unik och god snaps till vara kunder, men
dessutom att lara oss hur det fungerar att lansera nagot pa
systemet. Det vi gjort ar att vi vid varje spritkdrning under vintern
tagit undan lite grann av den centrala delen av "hjartat”, det
basta av det basta. Efter att den spriten vilat pa ekfat ett par
manader sa har Johan Bergstedt kryddat den med egenplockad
"Varbrodd”. Varbrodd &r ett myskgras som ar slakt med det man
smaksatter den klassiska Zubrowkan med. Kombinationen av var fantastiska, maltiga, fruktiga newmake och
kola-tonerna fran Varbrodden &r helt makalos. Just nu &r provflaskorna pa analys hos Systembolaget, vi hoppas
att allt &r ok. Nu ar ni férvarnade, vi kommer nog inte att ha mer an drygt 100 flaskor att leverera till Systemet,
sa det géller att hanga pa laset om man ska ha en till kréftorna.

Ol - tillverkning

Det har fallit pa plats mer och mer runt 6len. Vi har bestamt en bukett pa 5 6l som tills vidare ar vart
bassortiment. Sedan kan vi sa klart brygga nagot annat ibland, efter sasong eller humér, men vi kommer nog
att ha ganska fullt upp om vi ska ha dessa 5 6l i lager I6pande. En bryggning ger ca 100 liter 6l, vilket i sin tur ger
kanske 300 flaskor, det later mycket, men om en restaurang tar 100 6l i taget sa gar det ganska fort att gora
slut pa 300. Vi far nog fundera pa hur manga kunder vi orkar med, samtidigt som vi sa klart vill att var 6l ska
finnas tillgdnglig for alla torstande manniskor dar ute. | veckan kommer vi att fa etiketter fran tryckeriet vilket
gor att vi kan borja leverera pa allvar. Vi kommer att vara tvungna att hitta en produktionsrutin dar vi
schemaldgger bryggning och tappning pa samma satt som produktionen av sprit. En rimlig malsattning ar
kanske att brygga en gang i veckan inledningsvis. Rakna med att vi gar ut och fiskar efter arbetskraft ratt vad
det ar.


https://drive.google.com/file/d/1cxUwtKOHhiDOp77HjK1ziYeQM34cNrEf/view?usp=sharing

Provningar och middagar

Vi har haft ett par event under varen, élprovningar med och utan middag. |
det ena fallet ett kompisgang och i det andra fallet ett foretag. Det har varit
mycket uppskattat och vi har ytterligare en 6lprovning med middag
inplanerad i mitten av juni. Det ar sarskilt roligt med dlprovningarna nu nar vi
har var egen 6l i storre utstrackning att prova.

Folbitarfesten

Den 6:e maj var vi med pa Centralbryggeriets "Folbitarfest”, en méassa for folk
som vill prova 6l och andra drycker. Det hampade sig sa bra att vi “rakade” vara
med i Corren samma dag vilket gjorde att manga kdnde igen oss och ville bade
prata och smaka. Ett valdigt trevligt event som CB har all heder av. Vi hoppas att
vi kan vara med nasta ar igen.

Ol — Forséljning
Som sagt sa far vi vara forsiktiga med antalet kunder tills vi ser att vi orkar
leverera. Just nu finns var 6l pa Storgardens konferens, ar ni dér och ater

slacker ni sjalvklart torsten med en 6l fran Opphem Malt.

Sjalvklart finns vi ocksa pa puben i Opphem. Pa flaska sa klart, men har
nagon av oss tid sa satter vi upp ett par tappkranar ocksa. Fa saker ar
trevligare an att sta och tappa upp 6l at torstiga kunder en ljummen
sommarkvall.

Privatimport

Vi saljer ocksa var ol till privatkunder via systembolagets system for ”Privatimport”. Var forsta leverans av 3
ordrar skedde i mandags. Man maste saga att Systembolaget haller varldsklass nar det géller service och
administration mot sina leverantorer. Vi levererar bara till butiken i Kisa och vi avvisar order pa mindre dn 10
flaskor 6l. Med det sagt, vill du kbpa var 6l sa gor du sa har:

- Logga in pa Systembolaget, du maste vara inloggad

- Gatill sidan for ”Privatimport”, (lanken ligger langst ner pa startsidan)

- Valj butiken i Kisa som uthdamtningsstalle

- Valj Opphem Malt som leverantor

- Laggtill de artiklar du vill ha och antalet, en artikel per rad (se vara etiketter nedan)
- Skicka ivag den

Nu hanteras hela processen av systembolaget, du kommer att fa en offert att godkdnna och sa smaningom ett
SMS som séager att leveransen finns att hamta i butiken. Svarare ar det inte.

Men... Vi kan inte lova att vi levererar inom en viss tid. Intresset har varit storre an vi raknade med och vi har
begransat med jaskapacitet. Men hall ut sd kommer vi att fa ordning pa processen och volymerna till slut.


https://www.storgarden.com/
https://www.systembolaget.se/bestalla-och-handla/privatimport/

Vara etiketter
Vi (Pia och Anders Tingvall) har designat supersnygga etiketter baserade pa Opphemsfoton, har ar de som
inspiration och underlag for bestallningar.

Saison

Saison &r en dlityp som
hérstammar frén fransk/
belgisk landsbygd. Var
saison &r en fruktig
lattdrucken 61 med
balanserad beska. En
trevlig matal.

INNEHALL:
vatten, hu
KORNMALT
VETEMALT
RAGMALT

330 ml

Imperial Lager
VA&r ILA &r en ljus lager
men langt ifrén en "stor
stark”. Den kombinerar
lagerns rena smak med
den fruktiga humle-
karaktadren hos en IPA.
En lattdrucken torst-
slidckare med tydlig
beska och toner av
passionsfrukt, citrus och
pomerans.

KORNMALT
humie oc!
330 ml

ALK 5,8%VOL

Stout

Vér stout &r en generds
bryggd. Den &r stor och
komplex utan att vara
tung. Den breda
smakpaletten avslutas
med tydliga toner av
rostat kaffe. Vi hdller
alkoholen pé rimlig nivd
s& du kan unna dig tva.

INNEHALL
vatten
KORNMALT
honung

humle och jast

330 ml
ALK

Kvallsdopp
Imperial Lage

Bryggarn's
Stout

K 5,8%vol

N

ALK 7,4%vol

Opphem Malt
Vi &r ett ungt bryggeri
och destilleri i

av Kindabygden. Vi
producerar hantverks-
6l och whisky i liten
skala. Vart mal &r att
forse den lokala mark-
naden med forstklas-
siga och spannande
produkter.

Kontakt:
www.opphemmalt.se

350153 800013

Opphem Malt
Vi &@r ett ungt bryggeri
och destilleri i hjértat
av Kindabygden. Vi
producerar hantverks-
61 och whisky i liten
skala. Vart mal &r att
forse den lokala mark-
naden med forstklas-
siga och spannande
produkter.

Kontakt:
www.opphemmalt.se

350153 800020

Opphem Malt
Vi &@r ett ungt bryggeri
och destilleri i hjartat
av Kindabygden. Vi
producerar hantverks-
61 och whisky i liten
skala. Vart mal &r att
forse den lokala mark-
naden med forstklas-
siga och spannande
produkter.

Kontakt:
www.opphemmalt.se

350153 ~ 800044

Pale Ale

Pale Ale dr en klassisk
Bityp. Var Pale Ale
domineras av malten
med toner av firskt
bréd, balanserad av en
fruktighet fran
amerikansk humle.

INNEHALL
vatten
KORNMALT

humle och jést

330 ml

Brown Beer
Brown Beer ¥r en
Gverjiist Ale med en
nétaktig kolamaltighet
som kommer frin d
engelska Pale Ale och
mbrkare malt sdsom
Caramel

NNEHALL
KORNMALT
brant sock
humle ock

330 ml

ALK 5,6%VOL

"Maltens" maltsnaps
Nér vi branner var "newmake”
tar vi ibland unden lite av den
basta delen av hjart,

den har delen av hjartat har
fruktiga toner med paron
kombinerade m
utpraglad ma
den spriten
altsnaps”
varsamt kryd
lagrats ett par manader p&
ekfat for att ge den ytterligare
karaktar.

en aperitif

SPRITDRYCK
500 ml

Lost Train
Pale Ale

Blacksmith

Brown Beer

K 5,6%vol

K 5,6%vol

Maltens varbrodd

Lnthewanthum oderatum

3g%voL 500 mi 38%

Opphem Malt
Vi #r ett ungt bryggeri
och destilleri i hjirtat
av Kindabygden, Vi
producerar hantverks-
61 och whisky i liten
skala. Vart mal &r att
forse den lokala mark-
naden med forstklas-
siga och spinnande
produkter,

Opphem Malt
Vi #r ett ungt bryggeri
och destilleri | hjirtat
av Kindabygden. Vi
producerar hantverks
61 och whisky i liten
skala, VArt mal §r att
forse den lokala mark
naden med forstklas
siga och splinnande
produkter

Kontakt:
www.opphemmalt.se

isky | liten skala

Vart ma| ar att forse den
okala marknaden med
forstklassiga och
spannande produkter.

Kontakt
www.opphemmalt,se

7‘ 350153 ‘ 800006 H

Det var val allt for den har gangen. Drick var 6l, kop in dig i ett fat, kom med glada tillrop och njut av
sommaren. Tag vara pa livet det ar kort.

Pa nasta sida hittar du den sista texten Mattias skrev nagra dagar innan han gick bort.

Med vanliga halsningar

Anders Haglund



Maltsprit fran Opphem varen 2023

Opphem Malt startades med malet att géra lokal 6l och whisky. Vilken stil av whisky vi skulle géra har inte
riktigt varit pa tapeten, god whisky naturligtvis...har dr en rapport om férsta varens produktion som gett drygt
600 liter sprit att lagga pa fat. De forutsattningar vara lokaler, arbete pa volontarbasis och sma ekonomiska
medel ger paverkar naturligtvis vilken utrustning och vilka metoder vi kan anvanda.

Vi har jobbat for att fa en fruktig och maltig sprit. For att na dit har vi utgatt fran pilsnermalt (vi fick tyvarr inte
tag i lokalproducerad malt, den var slut for sdsongen) som vi jast med destillerijast lange. Lange i
whiskyproduktion dr mer an runt 3 dagar och vi har latit masken sta minst sex dagar for att utveckla mycket
estrar i den sekundara mjolksyrajasningen. Destillerijasten ar till skillnad fran vanlig 6ljast battre pa att
omvandla sockret i vorten till alkohol, och detta vid hogre temperatur och till hogre styrka. Var mask har legat
pa 6-7% alkohol.

Var istill
Maltwhisky destilleras vanligtvis tva eller tre ganger i mer eller mindre vélputsade kopparpannor. Att man
destillerar flera ganger ar for att fa upp alkoholhalten och fér att kunna separera de énskade fran de o6nskade
dmnena ur ravarorna. FOr att spara pengar sa kopte vi en panna som vi anvander bade for att destillera fram
lagvin fran mask och rasprit (new make) fran lagvin.

Att pannor gors i koppar ar mycket tradition, det var helt enkelt ett bra material att banka olika bunkar i. Rent
praktiskt har dven koppar en katalytisk effekt pa svaveldmnen som kan renas ur spriten. Ser man till koket kan
man saga att kopparbyttorna pa vedspisen ar och var standard inom destillerier &ven om de flesta idag
anvander anga i stallet for eld fér uppvarmning. Vi satsade pa nagot mera modernt dven om det inte ar
induktionshall.

Foretaget iStill i Holland har i ungefér tio ars tid producerat destillationspannor med ett modernt ténk. De &r
gjorda i rostfritt stal, byttan ar fyrkantig och de har olika halsvarianter beroende pa om man vill géra vodka, gin,
rom eller whisky. Dessa pannor ar energieffektiva och datorstyrda. Datorstyrningen medger att pannan kan ga
pa natten nér elen ar billig, handhavandet kan enkelt goras av manga da pannan féljer det recept vi matat in.

For att bli helt sdkra pa att dessa pannor som jag stott pa mest for Gin och Vodka, kan géra bra whisky
utvarderade vi prover ifran kompisar pa Broderna Bommen i Sundsvall som nu kort sin iStill i ndgra ar. Broderna
var dven snalla nog att visa hur de anvander sin panna.

iStills pannor finns i valdigt manga storlekar och genom det stora tillskottet i emissionen fran whiskyklubben
Beathas Vanner kunde vi kopa en panna pa 500 liter i stallet for 200. Det gor att vi for varje kérning producerar
mera sprit for samma arbete. Det finns traditioner att dopa pannor till kvinnonamn och pannan doptes i
samband med arsstdmman till Beatha.

Svavelféreningar uppkommer under jasningsprocessen, men kan minimeras med ratt jast och temperatur, sa
det ar inte lika mycket svavel i masken nu som "foérr”. For att sdkerstélla att svavelrening anda finns i systemet
finns det "nystan” av koppar i halsen och vi tycker det inte ar nagra stérande svaveltoner i spriten. Var panna
kan fyllas med 500 liter och vi kér 3 omgangar med maskkorningar vilket ger ca 300 liter lagvin som vi sedan
kombinerar med drygt 100 liter av finkel fran férra kérningen varje gang vi gor en spritkorning for att fa ut runt
100 liter rasprit "new make” att lagga pa fat. For varje korning har vi noggrant féljt utvecklingen i doft och smak
pa raspriten for att hitta de ratta skdrningarna mellan huvud, hjarta och svans, dvs vardena att satta in i vart
recept. Vi har skickat prover till lite kompisar inom svensk whisky och fatt bade bra omdémen och en del rad pa
vad vi skulle kunna dandra for att géra den dannu battre.

Till hosten planerar vi for nya kérningar, och till dess vill vi dven fa i gang den ratta masktunnan sa att vi kan
gora effektivare och battre inméaskning. Vi far se om vi fortsatter med samma malt eller kan fa tag i nagot mera
lokalt, och kanske prova att ha rokig malt. Fram till dess far vi utvardera hur spriten utvecklas pa fat éver
sommaren. Vi vet att farg och smak kan forandras ganska fort, och for att kunna utvardera sjalva spritens
utveckling har vi i forsta hand anvéant oss av sa kallade re-fill-fat som lagrat bade bourbon och maltwhisky i
manga ar och darmed inte ger stora influenser av faten. Vill vi senare fa mera fattoner ar det enkelt att racka
over spriten till nyare fat.

Over lag &r vi valdigt ndjda med resultatet av varens produktion, som tagits fram med mycket arbete av framfér
allt Anders, Tobbe och Johan. Néar det bara 3 ar till vi kan smaka egenproducerad whisky!

Vid pennan Mattias Johannesson



