Opphem Malts nyhetsbrev Oktober 2023 ? H€

Sommaren har hunnit ga over till host nar detta nyhetsbrev kommer till och Q
stormen Babette héarjade i natt i sédra Sverige. P4 Opphem Mellangard gick O ANNO

traktorn sonder.... ® 2018 o

Nu skall ni fa hora mig berdtta om Opphem Malt, dar jag Helena

representerar Opphem Mellangard i styrelsen. Jag har jobbat med «/IfA L&
eventsdelen, men tiden racker inte riktigt till da jag till vardags ar professor

vid Goteborgs Universitet och 6verlakare inom hormonsjukdomar. Den mest avgorande idéen var den
som foddes en sommardag under en whiskyprovning pa bypuben Smedjan 2017, den om att skapa ett
whiskydestilleri — hur svart kan det vara? Den idéen var min, men det &r inte min fortjanst att Opphem
Malt finns, for det kravs mycket mer @n bara en idé. Utan allas entusiasm och allas idoga arbete skulle
inte Opphem Malt funnits och just dessa sista 2 manader har en milstolpe passerats....

Livsmedelsverket pa besdk

Forra nyhetsbrevet hérde ni om Anders Ljungbergs idoga arbete med bolagsredovisningen, men nar det
galler olika tillstand for att fa till ett godkant livsmedelsbolag, sa har vi delat pa arbetet. Jag har bla skt
vart serveringstillstand och i slutet av 2022 lamnat jag in ansdkningshandlingarna till Livsmedelsverket
for destilleri (oltillverkningen regleras av kommunen). Man behover anmala tillverkning minst 2 veckor
innan man satter igdng och sedan invéntar man nervost deras forsta inspektionsbesék som for var del
annonserades till i oktober.

Vad ger da ett sadant besok? Tack vare att kommunen tidigare inspekterat var oltillverkning, sa hade vi
rutiner och sakerhetstank pa plats, men anda skulle det skuras och skrubbas och goras stadrutiner. Den
17 oktober da Anders Ljungberg och Anders Haglund tog emot inspektéren var det utan fjarilar i magen.
Vi var néjda med vad vi astadkommit, och skulle vi fa ndgon anmarkning sa skulle vi lara oss annu mer
utifran det.

Sa vad var det da for ljud i skallan? Ja, vi far
frdga Anders och Anders men resultatet kom
med ett email dagen efter. Nu ténker ni

Fwd: Resultat av kontroll

o opphemmaltstyrelsen@googlegroups.com fér Anders Ljungberg

Ti opphemmaltstyrelsen@googlegroups.com
nyfiket — vad stod det i bilagan — den bifogas Resultat av kontroll-8088_2023-K-1.pdf _
.. . . FoF 993 KB
for de som vill [dsa noga — men kontentan ser
ni nedan med den stora gréna bOCken.... Géardagens inspektion gick helt lysande. 53 hir ska vi fortstta.
Mvh Anders

Skickat fran min iPhone

Forberedelse for destilleringssasongen

For att komma igang forra aret sa gjorde vi en temporar
[6sning for att kunna kyla destillatet, val medvetna om
att det just var en temporar I8sning. | ar skall den nya
sammanfattning av kontrollen kylanlaggningen tas i bruk, och det var just det, det
Markning behovdes byggas lite till. Ett pumphus pé utsidan mot
Definition av spritdrycker sodersidan haller pa att forfardigas. Det gjuts pa
fundament, och skall vara isolerat och halla plusgrader
hela vintern. | pumphuset skall hydroforen bo, och det
har dragits ror fran an dar det kalla vattnet skall pumpas

Inga avvikelser finns i drendet som ddrmed kommer att in och ky|a denvarma spriténgan Sé att éngan blir vatska
avslutas.

Inga avvikelser pdvisade

Hygieniska grundférutsattningar

Identifiering av faror

igen dvs rasprit. Kylvattnet blir da varmare &n a-vattnet
och for att kunna sléppas tillbaka till an, sa behover det
kylas ner till &-temperatur igen. Det sker genom ett kyltorn som kommer sta bredvid pumphuset. Det



var igar nar Anders Ljungberg skulle skyffla
grus till pumphusets fundament som traktorn
gick sonder. Den tappade ett framhjul, och star
nu dér den star — mitt i vagen.....

| 6vrigt har Johan Bergqvist vinnlagt sig att
bestélla och fatt levererat ratt malt och Anders
Ljungberg har ordnat med att var avloppsbrunn
nu skall tdémmas och innehallet bli gédning pa
akrarna. Roger Nystrom ar snart klar med
altandécket pa sodersidan. Beroende pa hur
utomhustemperaturen  och  bygget av
pumphus utvecklar sig, sa raknar vi med att

brannerisdsongen skall borja i november. Ni kan ocksa ldsa om historien med falskbotten som Anders

Haglund skrivit, langst bak i nyhetsbrevet.

Var forsta sprit ar 1,5 ar och dags att provsmaka!

Som vi skrev i foregdende nyhetsbrev sa ar det dags att smaka av de fat som Mathias och Johan
spokbrande i mars 2022 i Arboga. Inbjudan har gatt ut for provsmakning 18 november och/eller 20
januari. Fatdgarna tar in anmaélningar fran fatdeldgarna och meddelar info@opphemmalt.se och
smakerbjudandedgarna anmaler sig direkt till Opphem Malt.. Det finns fortfarande platser kvar till
provningarna och vill du vara med sa se till att anmaéla dig. Om det finns ndgon 6vrig person som vill

prova som annu inte deldagare pa nagot fat/ smakerbjudande, sa
hor er s kan vi kanske l6sa det. Bifogar inbjudningarna med
detta nyhetsbrev.

Krumbukter for Systembolaget

Opphem Malts varbrodd blev en succé och sélde snabbt slut.
Som ni vet har vara fem 6lsorter gatt att kopa via Systembolaget
via sk direkt import. Det har varit bra efterfrdgan, framfor allt i
borjan — en sannolik effekt av nyhetens behag, men vi nar bara
redan omvanda personer som kanner till Opphem Malt. Ett mal
for 2023 har darfor varit att fa in vara 6l pad ndgra av
Systembolagets butiker. Sagt och gjort, Anders Haglund har lagt
ner ett enormt jobb att férstd Systembolagets vindlingar och
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skickat vara produkter for vardering. Naturligtvis var det inte sa latt som det ar sagt, och man far ha

forstaelse for att regler finns av ett syfte. Man skall inte
uppmuntra till alkohol tillsammans med vatten och bad.

Namnet pa var imperial lager "Kvélldopp” godkéandes inte. En ol
och ett dopp i sjon var en no, no kombination. Kvéllsdopp fick
bli Kvallsljus i
stallet. Men vi

Imperial Lager KVéllSljus OpphembMaIt
: > Imperial Lag b © < som hade en
o snygg bild med
Erkki i bara
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Erkki, men frukta ej! Originaletiketter kommer att finnas

att tillga pa utskankningsstallen i bryggeriets narhet.


mailto:info@opphemmalt.se

Pa ett likande satt sa har man regler att drycker som har ett namn dar det ingar en arstid — som var
Hostglod — bara far séaljas under den sdasongen. S& manga ar forslagen kring hur vi skulle andra namnet,
men nu ligger bollen hos Pia och Anders Tingvall. Fortsattning foljer i nasta nyhetsbrev pd denna
rafflande féljetong!

Fler provningar

Vi har fatt en provning for "Landets Goda" i Kisa. Vi gor det
for dem - Torbjon Strid leder provningen och Anders
Haglund kunde inte hélla sig fran att hdnga pa som side-kick.
Vi far 150 kr/ deltagare. Om nagon kénner for en 6lprovning
i Kisa sa ar detta informationen man behover ta del av.

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

Med vanliga halsningar Helena Filipsson Nystrom

Vad sjutton ar en “falskbotten”

Ibland inser vi att det ar mycket fikonsprak i nyhetsbrev, pa Facebook och i andra kanaler. Senaste tiden
har vi pratat en del om "falskbotten” eftersom det ligger oss varmt om hjartat just nu. Sa vad ar det och
vad anvands en sadan till kan man undra.

Basen bade vid 6ltillverkning och whiskytillverkning ar en sot vatska som kallas vort.

Det forsta vi gor nar vi ska brygga 6l eller géra mask till whisky &r att géra en vort. Vorten ar den sota
vatska som vi far genom att [6sa ut socker ur malt (i huvudsak malt gjord pa korn). Vi léser ut sockret
genom att blanda krossad malt med hett vatten, lata blandningen sta ndgon timme och sedan sila fran
malten. Det kallas for att maska, ganska enkelt i teorin.

For att kunna sila ifrdan malten behover vi en falskbotten eller blindbotten eller silbotten (kért barn...). |
vart bryggverk pa 150 liter ingar sa klart ett sadant, det ar en rund skiva i rostfritt stal som skall klara
lasten fran ca 60 kg vat malt. Platen bestar av laserskurna slitsar, 1,3 mm breda, som ligger tatt, tatt, tatt,
se bilder.

Den héar sdsongen Vvill vi

anvanda var 900-liters mjolktank for att gora vort till whiskyn istallet for
bryggverket. Da maste vi sa klart konstruera en falskbotten till mjolktanken.
Den maste kunna bara narmare 200 kg blét malt plus en medelfet bryggare
som gar pa den. En sddan falskbotten finns sa klart inte att kdpa fardig, utan
maste tillverkas. Rimaster i Horn hjalper oss med tillverkningen, de har varit
pa plats och tagit matt och dven testat en provbit for att se att det passar.
Det har med att arbeta i rostfritt stal och ha lite koll pa héllfasthet, da &r vi
glada att det finns utomstaende som beharskar det. Nu véntar vi ivrigt pa att
det skall bli klart sa att vi kan provkora.

Bilden &r nar en av Rimasters konstruktorer ar pa plats, provar och funderar pa olika I&sningar.



