Opphem Malts nyhetsbrev — Augusti 2023 ? H€

Har kommer nu en sensommarhalsning fran Opphem Malt, och nu ar det Q ANNO E
Anders Ljungberg som gastspelar vid tangentbordet och det ér sondag 27/8. @ 2018 [

For att presentera mig, sa ar jag bl.a. bonde pa Opphem Mellangard. Jag ar i &
grunden agronomekonom och darfér har det varit naturligt for mig att ‘/IfAL
engagera mig mer i det som hander bakom kulisserna - administration och

redovisning. Trakiga uppgifter tycker manga, men jag tanker att har kan jag goéra en insats kring det
administrativa med bolagsverket, skatteupplagshantering och deklarationer med skatteverket,
fakturering till kunder, och att hantera annat smafix gentemot olika myndigheter som galler ett
aktiebolag med livsmedelsinriktning. Det kan handla om att skriva rutindokument och
egenkontrollplaner for produktion och underhall etc. Detta ar helt nédvéandiga uppgifter for ett seridst
bolag. Det som &r bra med Opphem Malt ar att vi har sd manga olika kompetenser som kan tas till vara.
Det ar bara att ge lillfingret, sa tar vi hela handen. Nej, skdmt a sido — alla gor s& mycket de vill och orkar,
men naturligtvis blir manga backar sma en stor flod.....

Inledningsvis kan jag konstatera att det hant en hel del i Opphem Malt dven under sommar och
semestertider. Det finns uppenbarligen alltid ndgon som rycker in och far saker att rulla pa. Det verkar
inte som att alla har semester samtidigt, eller sd ser madnga av oss detta med Opphem Malt som nagot
som &r val vart att lagga just semester pa. Det ar nagot inte minst vi pd Mellangarden i Opphem
uppskattar. Har har vi stall med inhyrda hastar som ocksa betar i hagarna runtomkring. Det passerar
hastslap in och ut och det rids pa ridbana och i skogen. An mer liv och rérelse blir det med Opphem
Malt och det tycker vi ar roligt. | Opphem hander det saker...

Veteranbilar till Opphem Malt
Vi har under sommaren haft
lite provningar och ibland

nagot event med matservering,
och inte att forringa dessa
tillstéllningar, men jag maste fa
beratta om ett haftigt event for en vecka sedan. Da fylldes
gardsplan av veteranbilar. Mercedesklubben hade kommit
pd besok! De hade haft traff i grannskapet och hade
kontaktat oss i god tid for att f& komma och titta och lukta
lite. Inga starka varor svalkade strupen pa dessa forare, men det var harligt att se. Allas var Anders
Haglund som ju kan och gor mycket har holl forstas en upplysande session om var produktion av bade
0l och whisky. Har finns lite bilder som talar for sig sjalv.



Hantverksol

Under sommaren har bryggandet av 6l gatt for hogtryck. | borjan av juni levererade vi for forsta gangen
till Systembolaget, dér folk har bestéllt var 61 som privatimport (med hamtning pa Systembolaget i Kisa).

Fram tills nu har mer an 1000 flaskor av Opphem Malts 0l
levererats via systembolaget, férutom vara leveranser till
restauranger i naromradet. P4 hemsidan kan man lasa om

vilka sorter vi marknadsfor — det ar:

e Bryggarens Stout

e Blacksmith Brown Ale

e Hostglod — Belgisk Saison

e Kvallsdopp — Imperial Lager
e Lost Train Pale Ale

Hantverket

innebar att 6len har bryggts, 6let har tappats pa flaska
— vilket innebar att varje flaska fylls for hand. Flaskorna
har etiketterats och sedan packats i kartonger for
leverans. For att fa detta att fungera har det upprattats
en kalender dar sdondagar ar bryggdagar och tisdagar
ar tappdagar i ett rullande 4-veckors-schema dar 3
veckor medfor aktivitet och 1 vecka for vila — sedan
borjar det om. Daremellan etiketteras det och packas
det. For manga av oss som varit med en férsta gang pa
dessa moment sa ar det en laroperiod, men det finns
alltid en erfaren person med. Det &r bara kul att se att
vi ar sd manga som bidrar till att detta verkligen blir ett

riktigt hantverksol! Det ligger manga timmars handarbete bakom varje producerad flaska.

S& om du vill vara med och bli en i génget, sd anmal dig till Tobbe eller Anders Haglund som &r de som
haller i kalendern. Maila info@opphemmalt.se Vi behéver vara manga sma myror i stacken for att det

skall bli 1dngsiktigt hallbart och sa att vi kan fortsatta leverera aven till de restauranger som visat intresse.
Olen gér 4t som smor smaélter i solsken. Kén pa privatimporten och leveranser till pubar och

konferensanldggningar hinns inte med i den utstrackning som 6nskas, men med ett hallbart schema dér
manga flinka hdnder sma bidrar sa ar saken biff. Nedan ser ni en bild fran dagens bryggdag och las
Anders Haglunds beskrivning av en bryggdag sist i detta nyhetsbrev. Snart kommer 6len, liksom Maltens
varbrodd som ar pa gang, ocksa att lanseras som lokalt Sortiment pa Systembolaget i Kisa och ev pa

nagot Systembolag i Linkdping. Mer om 6llanseringen pé

Systembolaget kommer i nasta nyhetsbrev.
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Maltens — Varbrodd pa systemet 4 september

Néar Helena och jag igar var inne pa Systemet i Kisa och kopte vara tva laddningar av Opphem Malt 6l
och korde tillbaka dem till Opphem Mellangarden sa var det uppenbart att Systembolaget forberedde
sig for lansering av Maltens Varbrodd. Det finns en lucka i hyllan dar den skall sta nar den blir tillgénglig
den 4 september. Spannande! Sjalvfallet kommer jag sta i
startgroparna for att fa ett exemplar av denna dyrgrip (363 kr)
som endast finns i 132 exemplar. Igar nar vi hade en lite
inofficiell arbetsdag pa Opphem Malt raknades flaskorna, som
ar vackrast av alla spritsorter med ett stra av varbrodd i. Johan
och Annika har tidigare tappat dem pa av Systemet godkanda
flaskor och igar fixade Pia etiketterna. Hon forslot ocksa
korkarna med krymplast och sen var vi ett gang som efter
Anders Haglunds packningsprotyp satte 9 flaskor i varje
kartong (ocksad specifikt godkanda av Systemet) och la
tillklippta mellanldagg sa inget klirr skulle uppstad. Anders L
tejpade lador, Helena klippte delar och Pia stoppade om de
sma dyrgriparna med kartongbitar. Fragan &r nu: hur blir

efterfragan fran
Systembolaget? Hur
mycket skall de

bestalla? Lite vill vi nog
ha kvar av denna unika forsta utgdva for egna provningar och
andra evenemang, och nagra flaskor gar nog till narliggande
restauranger. Nu &r ni forvarnade, vi kommer nog inte att ha mer
an drygt 100 flaskor att leverera till Systemet, s& det galler att
hanga pa laset om man ska ha en till kraftorna. En lamplig
julklapp kanske om man inte sjalv gillar snaps. Det ar
Systembolagen i Kisa, Tornby och Djurgadrden (Link&ping) som
galler.

Ektunnor fran Thorslund till var sprit fran varen 2023 — teckningsmojligheter
| slutet av juli fick vi ocksa leverans av nya ektunnor till Opphem fran
Thorslundkagge. Det ar planerat att ndgra av dem skall fyllas med redan
gjord rasprit fran varens branningar i borjan
av september. | detta sammanhang vill vi
forstds paminna om den fatférsaljning vi
hade fram till midsommar. Vi har slt 5 fat av
var egentillverkade whisky in spe och &ven
om midsommar med rage passerats sa kan
det finnas ett eller tva fat kvar att kopa for de
med intresse av var sprit brand under forsta
delen av 2023. Hor av er till inffo@opphemmalt.se

Halvtid fér spékbranningen

Det var i mars 2022 som vi tappade den forsta raspriten pa fat — den som vi spokdestillerat pa Agitator
Whisky i Arboga. S& spannande och ett nogsamt arbete av Johan och Mattias att fa ratt skarningspunkter.
Totalt har vi salt 20 fat och som ni kanske minns hade vi en entusiastisk provning i november 2022 och
januari 2023 da destillatet var runt 9 manader gammalt — som en normal graviditet. Det var imponerande
att se hur mycket av doft, farg och aromer som utvecklats pa den relativt korta tiden. Var branning stod
sig val i jamforelse med ett "jamforelsekit” fran marknaden, dven om jag tror det ocksa kryddades av fat-
och fatandels-dgarnas entusiasm! Men en graviditet racker inte for en fullt utvecklad whisky! Nu ar tiden
kommen foér nya provningar riktade mot fatagare, fatandelsédgare och de som har smakerbjudanden.


https://www.systembolaget.se/produkt/sprit/opphem-malt-3976302/
mailto:info@opphemmalt.se

Raspriten ar nu mellan 1,5-2 ar nar de gar av stapeln och boka redan nu datumen 18/11-23 samt 20/1-
24 och sprid till era fatandelsagare. Det kommer inbjudan — men det ar fatdgarna som andelsdgarna
anmaler sig till och sedan kommunicerar fatdggaren med Opphem Malt kring hur manga som vill komma
och betalning.

Forberedelser for Whiskybranningssasongen 2023-2024

Vi raknar med att borja branna i november igen. Under sommarsdasongen gors ingen branning da
kylvattnet ar for varmt. Men vi har anda lite att forbereda for att fa en effektivitet i produktionen. Vi
anvander ett kyltorn dar det uppvarmda kylvattnet aterigen kyls ner innan det sldpps ut i an. Forra
sasongen hade vi en provisorisk 16sning. Men nu under senare delen av sommaren har var
kylvattenbrunn kommit pa plats, tillsammans med avlopp som tar det nedkylda kylvattnet tillbaka till sitt
ursprung. Det har gravts och schaktats. Det kommer bli en altan mot séder under var lastbalkong och
dartill en ramp med en del at vaster med ett litet hus fér bade kyltorn och hydrofor. Vi tanker att i varje
fall det sistnamnda behover vara klart tills innan destilleringssasongen tar sin fart. Roger Nystrom — var
altanbyggare har just drabbats av en personlig tragedi som gor att altanbygget blir nar det blir. Vara
tankar ar med dig!

Begravningsfest

Var whiskyexpert Mattias Johannesson var med oss &nda tills
dagarna innan sin bortgdng 4 juni. Efter ett drygt ars kamp
mot cancern, som inte gick att vinna, var det med 6dmjukhet
infor livet som jag och Helena gick pad begravningen den
29/6. Det blev den begravningsfest som Mattias ville att det
skulle bli. En fantastisk upplevelse ma jag saga dar vi genom
den varme och hjartlighet som radde, delade minnen av ett
rikt liv med enormt manga fasetter. Whiskysidan av honom,

som vi kdnde, kompletterades med vetskapen
om en person som var otroligt duktigt i sitt
jobb, en person som hade en stor portion av
humor och satir och med finess anvand
spraket, en person som musicerade och skrev
latar och som planerade hela sin begravning.
Han gav oss uppmaningar fran andra sidan:
"Sté nu inte och mingla utan ga direkt éver till
forsamlingsgérden -for jag vet att ni kommer
sta dar och da kommer festen inte i gang”. Sa
efter den avslutande musiken i Landeryds
kyrka, Monte Pytons Always look on the bright
side of life, troppade hela sallskapet fran den
fullsatta kyrkan 6ver till smorgastartan med
efterféljande whiskyprovning till kaffet. Dar fanns ocksa den efterlangtade 30-ariga dito som Mattias
vantat pa men aldrig hann smaka. Vi fick tillsammans njuta av alla minnen av ett liv som var for kort. Det
ar en ynnest att ha fatt kant Mattias och Eva och familjen &r alltid valkommen till oss. For sa manga ar
Mattias oersattlig, och det galler ocksa for Opphem Malt.

Det var val allt for den har gangen. Drick var ol, 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 texten Anders Haglund har skrivit om en dags bryggning. 3 sep bryggs det igen.

Med vénliga halsningar

Anders Ljungberg



En bryggdag i juli

Den 13 juli var det dags att brygga en ny sats av "Hostglod” var mycket uppskattade Saison. Saison ar det
vallonska bonddlet som bryggdes for att fortaras under skordemanadernas heta dagar. Vi vill astadkomma ett
friskt, fruktigt 6l. Det skall ha lite champagne-karaktar med hog kolsyra och inte sa mycket humle-beska. Vi
borjar faktiskt kvallen innan, jag fyller upp bryggverket med 110 liter vatten och staller in det att starta
varmningen till 68 grader kl 07 féljande morgon. Malet nasta dag ar att astadkomma 110 liter vort med en
densitet pa 1,049, om den jaser ut till en densitet pa 1,003 sa skall det ge ett 6] med en alkoholhalt pa 6% abv.

Med alderns ratt ar vi pa plats i bryggeriet forst kl 09, da ar vattnet redan uppe i 6nskade 68 grader. Tobbe och
jag borjar forbereda genom att krossa malt av olika sorter, sammanlagt 25 kg. Nar det &r gjort ar det dags for
inmaskning, dvs vi blandar ner den krossade malten i det 68-gradiga vattnet. Malet ar att blandningen skall fa
en temperatur pa 64 grader, den temperatur som ar optimal for att omvandla starkelsen i malten till jasbara
sockerarter. Vi prickar inte riktigt, det blir snarare knappt 63 grader i maltbddden (nésta gang sak vi prova med
69 grader pa vattnet). Bryggverket stalls nu att halla 64 grader och timern stalls pa 1 timme. Vi startar
cirkulation sa att vatska hela tiden pumpas upp fran botten av bryggverket till ovanpa malten.

Medan maskningen pagar sa har vi nu en timme i lugn och ro. Vi satter 40 liter lakvatten pa varmning till 70
grader. Vi mater upp humle for tre olika givor. Vi fikar. Vi stadar och plockar, Vi tittar till de andra 61 som star pa
jasning eller ar under kolsyrning. Vi etiketterar tidigare tappad 6l. Strangt taget ar det stillsamt men mycket att
pyssla med.

Né&r timern piper ar det dags att borja laka. Det innebar att vi lyfter upp maltpipan med all malten ur
bryggverket och later den rinna av, samtidigt som vi duschar malten med hett lakvatten ovanifran. Det ar for
att skoélja ur mer socker ur malten samtidigt som vi ersatter det vatten som malten sugit at sig. Vi drar ocksa pa
varmarna for fullt for att fa vorten att borja koka, det tar en stund att hoja 110 liter vort fran 64 till 100 grader.

Medan vorten rinner igenom och temperaturen hojs har vi tid att férbereda jastanken. Alla delar skall diskas
och desinficeras. Det ar manga delar. Sedan monterar vi ihop tanken och kopplar den till kylsystemet och
temperaturstyrningen. Det blir lite tid 6ver for att ta en kopp kaffe till och satta pa fler etiketter. Nar vorten
runnit igenom satter vi pa locket och vantar pa uppkok. Dags att kéra ut den anvdnda malten (draven) till
godselstacken. Till sist kokar det, vi slanger i forsta humle-givan och satter timern pa 1 timme. Den andra givan
skall i nar det ar 15 minuter kvar, sa det finns 45 minuter att spela pa. Vi anvander den till att aka ivag och &ta
lunch.

Tillbaka i bryggeriet nar det ar 15 minuter kvar, vi skickar i andra givan humle. En kvart senare ar det dags att
lagga i sista humlen och borja kyla. Fran och med nu ar det kénsligt med hygien, inga bakterier eller oonskade
jastsporer far komma i vérten. Plotsligt upptacker vi att pumpen i bryggverket har stannat, helt déd. Kylningen
fungerar inte utan cirkulation. En snabb rad till Ternstedts i Rimforsa for att kopa delar gor att vi kan koppla in
en extern pump i stéllet. Situationen 16st for tillfallet, harligt. Kylningen rullar pa, men det tar tid att sdnka 110
liter fran 100 till 18 grader, mer etikettering och fika.

Till sist kan vi pumpa Over vérten fran bryggverket till jastanken och tillsatta den forberedda jasten. Nu aterstar
det bara att diska och diska och diska och stada. Nar allt ar klart har klockan hunnit bli 16. Trots pumphaveriet
har det gatt fort, vi kapar tiden lite for varje gang. Nu &r det bara att varda jasningen och sedan kolsyra, sa kan
vi tappa upp narmare 300 flaskor fantastisk Hostglod till er om 3-4 veckor (trots att inte hosten kommit dnnu).

Néasta gang vi brygger kanske du vill vara med?

Vid pennan Anders Haglund



