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Oktobers nyhetsbrevet kom aldrig ivag till foljd av ett missforstand da
var Styrelseordforande gav sig ivdg pa en manad seglats 6ver Atlanten och vi kunde
checka av med varandra forst nui samband med helgerna. Det goringet for da far ni desto
mer att njuta av med en uppdatering bade fran september -oktober och fram tills nu.

Det ar Helena som annu en gang fatt ta pennan och plita
ihop ett nyhetsbreyv, vi har under november genomfort ett
par provningar for fatdelagare eftersom det nu narmar sig
att var forsta sprit fyller whisky! Vid 3 ar - 15 mars 2025
blir newmaken i de forsta faten som vi spokbrande,
whisky definitionsmassigt. Om den ar fardiglagrad eller
inte avgor de som ager de forsta 20 fat som vi da lade pa
lagring. Den spriten gjordes av oss hos Agitator da vi 2022
annu inte hade satt upp var egen destilleringsutrustning.
Aret darefter lade vi spriten som vi brant hari Opphem pa
fat och den blir whisky 2026 osv. Vi har andelar i ett fat
kvar att salja fran april 2024, sa om du ar intresserad sa

hor av dig till oss snarast. Eftersom vart nya lager ar klart
och blir godkantinom kort, s& har vi bérjat branna sdsong
24/25 ars newmake, dven om vi inte kan placera tunnorna dar innan allt &r klart. Ar man
intresserad av att kopa fat (eller en andel) ta kontakt med Anders Ljungberg (pa bilden till
hoger) anders.n.ljungberg@hotmail.se

Sprit blir till whisky - provning — hur ldnge skall vi lagra?

Forst lite om detta nar sprit blir till whisky. Lagring
pa fat spelar en mycket stor roll i
whiskytillverkningen. Fatagarna med sina delagare

har fatt valja att lagga spriten i
bourbonfat eller nya fat av svensk ek
med varierande branning. Ett nytt fat
ger ofta mer karaktar at spriten och
dar kan man styra produkten genom




att avgora hur lange det skall lagras. De som provat nu under hosten har fatt testa Agitator
sprit av olika form och sitt eget fat. Nar vi gjorde spriten sa akte Matthias och Johan till
Agitator och provade det som kom ur destillationsapparaten var 5 minut och avgjorde nar
”hjartat intradde” for att inte f& med huvud och svans med mer finkel. Nar skall man da
buteljera? Hm... det beror pa. Grundfaten och spriten interagerar pa olika satt. Varje fat ar
individuellt och nar sin optimala smak vid sin tidpunkt. Det krdvs helt enkelt en
beddmning om just den aktuella whiskyn i det aktuella fatet ar fardigt utefter ens egna
smaklokar, eller om det blir annu battre av mer tid. Kom darfér och prova - vi kommer
under 2025 ga ut med erbjudande om provsmakning for er som har sprit som lades pa fat
i september 2023 och som blir whisky hosten 2026. Sprit kan ligga for lange ocksé och da
kan smaken forsamras och sedan kan det battre igen. Enligt vad det sdgs. Man kan ocksa
anvanda sina fat att buteljera och lagga ny sprit pa dem och vara med i processen annu
en gang.

Sprit blir till whisky ar inte bara att avgora nar det skall laggas pa flaska. FOor oss pa
Opphem Malt innebar det en process i sig utdver att ordna provningar. Det ar ju forsta
gangen for oss sa processen innebar
ocksa foljande:

e Gorainformationsskrifter om
whiskymognad

e Satta ramen for villkoren.

e Gaigenom
bestallningsprocessen med
Systembolagen och se till att ni
som skall bestalla vet vad ni
skall skriva pa privatimporten

o Vilka flaskor skall vi ha?

e Hur skall etiketterna se ut?

Har ar flaskor som vi valjer emellan.

e Vilken ndédvandig information
maste finnas pa etiketterna och vad for utrymme ges for att lagga en personlig
touch pa det?

e Hur genomfor vi buteljeringsprocessen enligt Livsmedelsverkets standard?

e Hur skall smakerbjudandets 3 flaskor som kommer distribueras forsta gangen
2025, och sedan 2026 och 2027, sattas ihop?

Vi kommer sta redo for att ta emot era bestallningar om ni bestammer er for att buteljera
era fat helt eller delvis. Nu i januari kommer ni att fa information om namngivning av era
flaskor och darefter kan bestallningarna skickas till oss. Nar faten sedan ar helt eller
delvis tappade (allt enligt dnskemal) gor ni bestallning av privatimport pa Systembolaget
och betalar och hamtar. For er som har fat som nu blir whisky och vill tappa kommer
detaljerad information.



Vart nya lager

Nar jag skrev nyhetsbrev i augusti sa visade jag bilder dar vi holl pa att forstarka golvet i
var nya lagerlokal, men med hjalp av er alla sa har stadiet med gipsning gatt galant och
det har spacklats och malning ar gjord. Med tanke pa att utrymmet ar stort och det
kommer vara stora varden som lagras dar, sd har vi bytt larmsystem och har nu
jourutryckning. Lagret ar godkant som skatteupplag och kommer inom kort kunna
anvandas. Vattnet i &n som gar harforbi har sedan en manad blivit tillrackligt kallt for att
anvandas som kylvatten i var destilleringsprocess. 2024/2025 ars produktion arigdng och
ni som vill vara med och hjalpa till att maska, branna lagvin och destillera hor av er till
info@opphemmalt.se. Det behdvs manga hander for sant har teamarbete. Givetvis kan ni
hoéra av er om ni vill bidra
ocksa pa annat satt ocksa.

Nyemission

Vart mindre whiskylager star
nu fyllt till bradden. Vi har,
som namnts ovan, projek-
terat och byggt ett nytt storre

whiskylager som inom kort ar
klart och godkant. Vi har stort
behov av mer plats for tunnor,
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Sa har sag vart nya lager ut i oktober. Sedan dess har
det dessutom tillkommit plastmatta pa golvet, for att

och med det nya lagret B . . .
tata upp for ev lackage fran tunnorna.

kommer det finnas mycket
mer utrymme, narmare 150 kvadratmeter, som kommer racka sa langt vi kan se. Den
storre lokalen kan ocksa pa sikt ge andra mojligheter.

For att mojliggora for fler att langsiktigt involvera sig i verksamheten har vi i november
paborjat en nyemission som stracker sig februari ut. Vi ser garna att fler kan investera och
vara delaktiga i vart bolag. Bifogat detta nyhetsbrev framgar villkoren for nyemissionen.
Har du nagon fraga kring detta sa hor av dig till anders.n.ljungberg@hotmail.se

Vill du bli prenumerant pa vart nyhetsbrev s hor av er till info@Opphemmalt.se

Ha det bra tills vi hors igen

Opphem Malt AB genom Helena Filipsson Nystréom



Nyemission i Opphem Malt AB \47~ &
Bakgrund AX)

Det privata aktiebolaget Opphem Malt AB bildades i slutet av 2018. De forsta aren dgnades at
planering och bygge av vér produktions- och lagerlokal dér ett stort antal ideella timmar givit bolaget
véldigt mycket produktions- och provningslokal for lite pengar. Mot slutet av 2022 levererades den
forsta 6len och under borjan av 2023 kom ocksa vér sprit och whiskyproduktion i gang. Forsdljning av
privatfat har pagatt under tva/tre ar och 6l levereras till niraliggande systembolag och lokala
utskdnknings-stillen. Vart whiskylager star nu fyllt till bradden. Vi har darfor projekterat och byggt ett
nytt storre whiskylager som inom kort &r klart och godként.

For att mojliggora for fler att langsiktigt involvera sig i verksamheten genomfor vi nu en nyemission.

Erbjudande att teckna aktier

Vi erbjuder befintliga aktiedgare och ett fdtal nya aktieégare att teckna aktier i nyemissionen.
Emissionen kommer att omfatta A- och B-aktier for 15 kronor styck till ett sammantaget varde av 1,5
miljoner kronor.

Villkor for emissionen framgar nedan. Mer om Opphem Malt AB och véra mal i darpa f6ljande
stycken. Opphem Malts senaste arsredovisning bifogas. For fragor kring nyemissionen gar det bra att
kontakta Anders Ljungberg 070-2074180.

Villkor for nyemissionen
Antalet A-aktier ska 6kas med maximalt 15 000 stycken och antalet B-aktier med maximalt 85 000
stycken. Varje aktie kostar 15 kronor.

De nya aktierna tecknas genom betalning till konto hos KindaYdre sparbank/ Swedbank 8158-

8,4 679 869-0 (Opphem Malt AB) och forst till kvarn géller. Ange efternamn pa inbetalningen och
maila snarast anders.n.ljungberg@hotmail.se antal aktier och sort samt telefonnummer och adress
(samt personnummer om du inte tidigare dr akticdgare i Opphem Malt). Nyemissionen stinger 28
februari 2024 vilket ocksa ir sista dag for teckning och betalning.

B-aktier kan kopas enligt villkor under punkten 1) nedan. A-aktier kan endast kdpas tillsammans med
B-aktier av tidigare A-aktiedgare (punkt ii), utom i de fall som framgéar under punkterna iii) och iv)
nedan,

1) B-aktier kan kopas av befintliga B-aktiedgare i poster om minst 50 aktier. Nya B-aktiedgare méste
kdpa minst 1 000 aktier, och det géller endast de 15 forsta.

i1) A-aktier kan kopas av befintliga A-aktiedgare i poster om minst 50 A-aktier och 50 B-aktier.
iii) Befintliga B-aktiedgare fir kopa 500 A-aktier om de samtidigt koper 1000 B- aktier.

iv) Vid forvarv av minst 2 000 B-aktier, kan 500 A-aktier ocksa forvarvas av den som inte tidigare
haft nagra aktier i bolaget. Hértill kan aktieposten utdkas i steg om 100 aktier i samma proportion.

Vid kop av A-aktier forvantas aktiedgaren nu och framdver engagera sig enligt béasta formaga i
bolaget.



Opphem Malt AB

Var vision
Opphem Malt bedriver en lokalt férankrad produktion dér vi kombinerar det hantverksméssiga med en
stor hansyn till miljo och resursutnyttjande.

Vi anvénder sa 1dngt det &r mojligt rdvaror fran trakten. For lagring av whisky anvénder vi en stor del
fat av Svensk Ek. Eken kommer typiskt fran Sméland och binds till fat av Thorslundkagge AB. Pé sa

sétt minimerar vi transporter och framjar foretagande i ndromradet. Svensk Ek och lokalt producerade
ravaror ger oss mojlighet att leverera unika produkter med lagt miljéavtryck och en stark koppling till
bygden.

Modern smaskalig utrustning for bryggning och destillation minskar energidtgangen och spar resurser.
En modern utrustning, ldttanvand och med viss automation, gor ocksa att fler kan delta i produktionen.

Vér whisky destilleras och lagras pa plats i Opphem. Den nar kunderna genom faterbjudanden,
Systembolagets kanaler, provningar i egen regi samt lokala utskédnkningsstillen, mm.

Viér 6l bryggs i sma unika satser, den lagras och buteljeras pa plats. Fatlagrade varianter skapas genom
att ateranvinda tidigare anvinda whiskyfat. Olen nir kunderna via lokala utskéinkningsstillen,
provningar i egen regi och Systembolagets kanaler.

Genom vara event erbjuder vi kunskap och unika upplevelser inom dmnesomradet "Maltdrycker".
Evenemangen bestar typiskt av provningar, studieresor, praktiskt arbete i produktionen, mm.

Opphem Malt AB skall vara ett foretag med en kommersiellt gangbar produktion. Samtidigt skall vi
vara en engagerande del av bygden dar vi verkar.



