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[ A % Tank att det blev var i &r ocks3. Som vanligt ar det en blandning av sol och moln, varme
* MIE * ochkyla, med en och annan storm som omvaxling. N&r varen gar in i slutspurten gor
"":i"AL'rq' spritproduktionen det ocksa. Har kommer en liten sammanfattning om vad som hént och
hander i allas vart favoritbryggeri. | det har nyhetsbrevet bjuder Johan Bergstedt dessutom
pa en langre text om whisky i allménhet och fat i synnerhet. Den ligger som en egen avdelning sist.
Hall till godo.

Det nya kdket

Vart nya serveringskok ar fardigt (naja, till stora delar fardigt i alla fall). Det &r en jattestor skillnad att
kunna forbereda serveringen i direkt anslutning till lokalen dar det ats, istallet for att springa upp och
ner i trappen. Det har redan anvénts skarpt ett par ganger, senast den 11/4 nar vi hade bes6k av
"Peking Whisky Lovers” (fran Norrkdping sa klart). Det blev en ”3-ratters” dar 6lprovning var forratt,
var patenterade chili var huvudratt och en whiskyprovning fick agera efterratt. En riktigt trevlig
tillstallning. Annika var den som gjorde kokstjanst, koksbygget fick godkant.

Spritsdasongen gar mot sitt slut
Idag, den 13/4, stingde Tobbe och Neil
maskningen for sdsongen, den 11:ei
ordningen. Det aterstar fortfarande 3
vinbranningar och 2 spritbranningar
innan sdsongen &r helt slut den 25/4
om allt gar enligt plan. Vi kommer att ha
tillverkat ca 1700 liter rasprit den har
sasongen, vilket dr nagot mindre dn
planerat. Skillnaden beror nastan helt
pa att vi kom igang 14 dagar senare dn
planerat. Nu ser vi fram mot senhdsten
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sa vi kan kora igang igen. ©




Arets tappning av privatfat

Vi har tappat upp de bestallningar som gjorts utifran privatfaten.
Sammanlagt kommer vi att leverera ut knappt 400 sma knubbiga
flaskor till torstiga finsmakare. Ni som véantar, det drdjer nagra
veckor till, etiketter skall tryckas och sattas pa innan det ar klart.
Mer information kommer i separata mail.

Ni som véntar pa nasta 3 flaskor i “Smakerbjudandet” far tala er
nagra veckor till. Men i slutet pa maj ska det senast vara klart.

Gardsforsaljning
Vi arbetar pa med tillstandet for gardsforsaljning. Just nu hdanger det pa att vi far ytterligare ett
godkant kunskapsprov i styrelsen. Tenta inplanerad for en person den 20/4. Hall tummarna.

Andrade matkrav for serveringstillstdnd
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Det ligger ett forslag om slopat matkrav for
serveringstillstdnd, planerat att inforas den 1/6. Det skulle i
sa fall innebéra att vi har maéjlighet att fa ett stadigvarande
tillstand for servering till allmanheten. Riktigt hur vi skulle
anvande det vet vi inte, men vi funderar.
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“Forsta lordagen i manaden”
Vi har bara hunnit ha det en gang, men da kom det i alla fall nagra nya ansikten. Kul! | april
kolliderade det med paskafton, sa da stallde vi in. Sa nasta tillfdlle blir den 2:a maj. Vilkomna.

Bolagsstamma 24/5

Arets bolagsstamma blir séndagen den 24/5 kI 10:00. Det kommer en separat kallelse till dig som &r
aktiedgare senare

Folbitarfesten 2026

Vi ar anmalda till "Folkes Folbitarfest” hos Centralbryggeriet den 9:e maj,
arets trevligaste massa. Se till att komma forbi och halsa pa oss. Boka av
datumet i kalendern och varfér inte kbpa dina biljetter redan nu. Lds mer
och boka via lanken nedan.

Centralbryggeriet i Linkoping

f Vises dar!

Halsar

Anders Haglund


https://www.centralbryggeriet.se/event/dryckesmassa

Varfor fatlagring? (av Johan Bergstedt)
= W
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Att gora whisky verkar ganska enkelt till att bérja med. Att gbra en méask och jasa den till en
alkoholhaltig dryck, det har manskligheten ként i manga tusen ar, 6l, mjod och vin ar inga nya
uppfinningar. Daremot att destillera vatskan for att 6ka alkoholhalten &r dnda relativt nytt, nagot som
forst omnamns pa 1200-talet da munkar i Italien bérjade gora sprit. Antagligen smakade den ganska
illa och darfor kryddades den med olika 6rter och klosterlikdrerna skapades. Den anvandes ofta som
medicin och fick namn som Eau de Vie, Aqua vitae, bada betyder livets vatten. Omnamnande av sprit
gjort fran kornmalt finns fran 1400-talet fran Skottland men troligen hade konsten bérjat pa Irland
(ndgot dven skottarna haller med om an motvilligt). Och pa gaeliska hette det Uisge beatha (vilket
ocksa betyder livets vatten), vilket engelsmannen inte kunde uttala sa darfor blev det whisky.

| borjan dracks spriten ganska farsk och sakert ratt illasmakande men det var effekten man var ute
efter (dven da!). Dock sa transporterades whiskyn pa fat ut till pubar och vardshus och man kan anta



att nagra fat blev liggande ett tag innan de tomdes. Att whiskyn blev godare och mer drickbar
(séljbar!) ju langre den legat pa fat forstod sakert pubagare ratt snart. | slutet av 1800-talet kom
vinlusen till kontinenten och alla vinodlingar hotades. Det drev upp priset pa konjak sa man bdérjade
leta efter alternativ och da dok whiskyn upp. Men det gjordes massor av sprit som kallades whisky,
och mycket var valdigt daligt, vilket till slut fick myndigheterna att satta upp regler. De tva viktigaste ar
att whisky ska goras av sad och att den ska lagras pa fat av ek i minst tre ar for att fa kallas whisky.

Det har med sad innebar ju att whisky kan goras av alla traditionella sadesslag (rag, korn, vete och
havre) men ocksa av majs, ris etc. Anledningen att korn blev en favorit i Skottland har med tva saker
att gora, det ar hardigare dn de andra sdadesslagen (man odlade det redan for 6l) och kornmalt
innehaller enzymer som klipper langa sockermolekyler till kortare som jastsvamparna kan anvanda
vid jasningen.

Att faten skulle vara av ek kan ha berott pa tillgangen av trd som kan halla tatt i minst tre ar och att
valdigt manga vatskor transporterades i ekfat forr i tiden. Engelsmannen drack ju mycket sherry och
den kom i ekfat fran sddra Spanien. Nar de var tomma sa kunde ju skotska whiskytillverkare kdpa dem
och anvanda dem for att lagra sin whisky i. Det innebar att tidigt sa kom just fat som anvants till nagot
annat att vara en del av whisky-tillverkningen. Nar sedan den amerikanska bourbonindustrin fick en
lag som stipulerade att bourbon maste lagras pa nya ekfat sa blev det ju dnnu fler fat som skottarna
kunde kopa billigt.

Idag ar det just bourbonfat som dominerar i whiskyvarlden, sherryfat ar svarare att fa tag i eftersom
det i Spanien har tillkommit en lag om att sherry maste buteljeras i landet. Det har dock fatt en del
whiskydestillerier att binda tunnor i Spanien och hyra ut dem till sherrytillverkare. Men dven andra
typer av fat har borjat anvandas, portvinsfat, rodvinsfat, romfat, etc. Att leta efter bra fat dr en av de
viktigare sysslorna pa ett destilleri.

Vart problem &r att vi ar en liten tillverkare sa vi kan inte kdpa in fat i stora mangder vilket gér oss lite
mindre intressanta fér tunnbindare runt om i varlden. Alltsa behdver vi jobba pa annat sétt. Vi
samarbetar med ett storre destilleri som kdper in stora mangder fat och vi kan képa av dem eller via
dem. Sedan koper vi ocksa fat fran Thorslunds kagge, ett féretag som gor nya fat av svensk ek. De gor
valdigt bra fat med lite olika behandling invdndigt, rostad i olika grader upp till kolade fat). Dessutom
finns en kod instansad i varje fat och hér man av sig till Thorslund sa far man veta var i landet eken
vaxte!

Just nu har vi fat av svensk ek, bourbonfat, fat gjort av kastanj (ej tillatet enligt brittiska regler for
whisky), fat forst mattade av sherry och sedan sex manader med rom, fat som tidigare innehallit
apelsinvin, sma fat (10 liter) av svensk ek som lagrat jamaikansk rom i tva ar samt fat som vi sjalva
eller andra haft pa andra destillerier och sedan tagit till oss for ytterligare en lagring.

Vad gor da faten med spriten?

Det mesta av smakerna kommer fran fatlagringen och all farg. Det finns uppskattningar pa att cirka 75
% av smakerna kommer fran fatlagringen. Darfor spelar det roll vad faten anvants till tidigare och
dven vilka ekar faten ar gjorda av. Inga tva fat smakar helt lika, trdd ar individer och fargas av sin miljo
och uppvaxt dven i smakhanseende. Bourbon-fat ar gjorda av Querqus alba, amerikansk vitek. Den
ger ofta lite sGtare toner och en tydlig vaniljton. Den europeiska eken, Querqus robur, ger kryddigare
toner och mindre vanilj. Vara kastanjefat ger annu kryddigare toner och annu mer farg.

Just nu har vara forsta egna branningar pa plats fyllt whisky, alltsa tre ar. Vi ser dem inte som
fardiglagrade, sarskilt inte den sprit som legat pa stérre fat 100-200 liter. Men det &r dags att borja
leta efter speciella karaktarer i vara fat som forberedelse for framtida buteljeringar. En smakpanel
haller p3 att rekryteras bland whisky-kunniga och krogmanniskor fran hela Ostergétland.



