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Aktieagarbrev nummer 11

| ArcAromas aktiedgarbrev nummer 11 gar vi igenom applikationen
JjuiceCEPT® Plus (eller ESL, Extended Shelf Life) som syftar till att
behandla den fardigproducerade juicen sa att hallbarheten forlangs,
men utan forstorande uppvarmning. JuiceCEPT® Plus ar en teknik-
revolution fér mild hallbarhetsbehandling av nypressade frukt- och
gronsaksjuicer (superjuicer) som kan skapa stark och uthallig tillvaxt

for ArcAroma.

Sammanfattning av aktieagarbrevet

Johan Méllerstrém, vd.

* juiceCEPT® Plus ar en revolution for superjuicer och en global marknad pa flera tusen ODIN, motsvarande

over 10 miljarder kronor.

* Samarbete med stor kinesisk férpackningstillverkare ZhongYa Group kan 6ppna dorren till kinesisk marknad

for superjuicer.

* juiceCEPT® Plus for premiumproducenter kan forbattra vinst med 15 procentenheter.
* juiceCEPT® Plus kan ersatta HPP-behandling (High Pressure Processing), vilket kan ge en arlig marknad 6ver

en miljard kronor ar 2025.

Nypressad juice stor marknad

for juiceCEPT Plus

Foljande satt finns huvudsakligen for att hantera

hallbarheten:

* Nypressad juice som inte behandlats, men far da
kort hallbarhet.

* HPP-behandling (High Pressure Processing).

* Pastorisering (till exempel attpastdrisering).

- ArcAromas vision ar att pa sikt ersatta all varme-
behandling som juicer och andra flytande livsmedel,
vilket skapar en enorm marknad med flera tusen ODIN-
maskiner for juiceCEPT Plus, berattar Johan Maollerstrom.

De senaste aren har en ny trend uppstatt dar juice
ska undvika uppvarmning fran producent till kund.
Bast och dyrast ar nypressad juice och gronsaks-
smoothies som inte varme- eller tryckbehandlats
for 6kad hallbarhet och som till konsument kostar
omkring 50 kronor per liter.

Producenterna har dock en stor utmaning i den
korta hallbarheten. Hela affarsidén bygger pa att
producera sma mangder juice i korta cykler som med
en effektiv logistik snabbt kommer ut i affarerna till
konsumenter som kdper dem nar de gar och handlar
ofta, sa att de hinner dricka upp dem innan hallbar-
heten gar ut. Logistiken och ekonomin &r alltid en stor
utmaning for dessa tillverkare.

juiceCEPT Plus kan forlanga hallbarheten fér ny-
pressad juice fran 5-7 dagar upp till 28 dagar, vilket
skapar hela nya forutsattningar for nypressad juice
som produkt.

Stora ekonomiska besparingar

med juiceCEPT Plus

ArcAroma har gjort en affarsanalys for en producent
som visar att det ar mojligt att spara cirka 15 procent
av omsattningen genom att forlanga hallbarheten
for juicen med juiceCEPT Plus, vilket innebar lika stor
vinstékning fér producenten.

Besparingarna fordelar sig inom féljande omraden:

* Storre produktion i varje skift ger minskade
personalkostnader.

* Minskade kassationer (ligger uppskattningsvis
kring 10 - 20 procent).

* Minskade logistikkostnader.

Dessutom finns mojlighet att uppna 6kad forsalj-
ning genom att samma tillverkare kan leverera till
mer avlagsna destinationer och pa sa vis na en dkad
marknadstackning.

| en affarsmodell med uthyrning av juiceCEPT Plus
tror ArcAroma att en mojlig arlig intakt kan ligga kring
en tredjedel av kundens besparing. | det aktuella
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fallet 6kar producenten dnda sin
vinstmarginal med 10 procent-
enheter.

Denna producent kan sagas
vara ett bra exempel for bran-
schen inom nypressad juice dar
alla aktorer kampar med tuff
logistik och madnga med svag
l6nsamhet. Darmed finns det en
stor marknad av liknande produ-
center dar ArcAroma kan skapa
lika mycket kundnytta, vilket ger
goda affarsmojligheter.

Affarsmodellen med uthyr-
ning av juiceCEPT Plus istallet
for forsaljning ger i detta fall
en betydligt battre totalintakt over tid for ArcAroma.
Dessutom ger repetitiva intakter en mer forutsagbar
omsattning och hogre lénsamhet for ArcAroma.

Corona tufft for premium-

tillverkare av juice

Under Corona-pandemin har tillverkare av nypressad
juice drabbats sarskilt hart. Affarsidén fungerar inte
nar konsumenterna uppmanas att handla mer sallan
for att minska mangden sociala kontakter. Flera av de
tillverkare som ArcAroma antingen har ett samarbete
med (Frankly i Képenhamn) eller planerat ett sam-
arbete med (Marwit i Polen inom morotsjuice) har
drabbats hart finansiellt, vilket paverkar forutsatt-
ningarna for samarbetet.

- Samarbetet med Frankly har tekniskt varit en
stor framgang och vi har verkligen lyckats med att
forlanga hallbarheten for Franklys produkter. For
ArcAroma har det ocksa gett valdigt bra teknisk feed-
back att hantera omstallningar mellan olika juice-
sorter som har olika konduktivitet och som darfor
maste behandlas med olika mangd energi. Dessutom
har vi forbattrat anvandargranssnittet som vi kommer
att ha nytta av framover till nya kunder, berattar
Johan Mallerstrom.

- Ekonomiskt har dock Corona-pandemin pa-
verkat de ekonomiska férutsattningarna for Frankly
sd mycket att de inte haft férutsattningar att fort-
satta samarbetet. For tillfallet maste vi darfor ta
tillbaka den maskin som vi stallt ut hos Frankly. En
erfarenhet som ArcAroma kan ta med sig ar att for att
etablera ny teknik maste ocksa kunderna ha en god
finansiell uthallighet, forklarar Johan Méllerstrom.

Med juiceCEPT Plus férldngs hallbarheten fér nypressad morotsjuice fran 1,5 dagar till 6 dagar,
vilket skapar hela andra positiva férutsattningar for producenter att sélja nyttig morotsjuice i butiker.

juiceCEPT Plus en revolution

for gronsaksjuicer

En vasentlig kundgrupp for juiceCEPT Plus forvantas
bli de juiceproducenter som av hansyn till kvaliteten
pa juicen inte vill behandla sina produkter pa nagot
satt som varmer upp juicen, vilket férutom att forstora
vitaminer ocksa paverkar smaken negativt. Produ-
center av nypressad juice har idag stora utmaningar
med hallbarheten och det far stora negativa konse-
kvenser for mojligheten att uppna lonsamhet.

Marwit i Polen har som en foljd av Corona-
pandemin fatt pausa sin produktion och forsaljning.
For Marwit har ArcAroma forlangt hallbarheten for
morotsjuice i laboratorium fran cirka 40 timmar till
140 timmar, eller fran 1,5 dygn till nastan 6 dygn.

Att salja en produkt pad marknaden med en hallbar-
het pa 1,5 dagar har inneburit stora logistiska svarig-
heter for Marwit, men anda har de lyckats gora affar
av detta (fram till Corona-krisen). Fér en producent av
nypressad juice skapar forlangd hallbarhet fran 1,5
dagar till 6 dagar hela nya forutsattningar for forbatt-
rad lonsamhet. Nar Corona-krisen val ar éver raknar
ArcAroma med att affarsmojligheterna fér producen-
ter av nypressad juice kommer tillbaka.

Marknaden foér nypressad juice forvantas ha en
mycket hog tillvaxt framover. Lange har argumen-
terats for att folk av halsoskal borde ata mer farska
gronsaker, som selleri, gronkal, rodbeta, spenat,
morotter. Mest halsosamt ar att dta stora mangder
raa, obehandlade grénsaker (alltsa inte kokta eller
uppvarmda pa annat satt). Fordelen &r att man da
tillfor kroppen rejala mangder nyttigheter, sdsom
antioxidanter, C-vitamin, betakaroten, Lykopen, Nitrat,
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Nypressad grénsaksjuice med spenat innehaller bade vitamin A,
vitamin B6, vitamin C, vitamin K, jarn, kalcium och kalium.

E-vitamin och aven kan hgja nivaerna av selen och
folat i blodet.

De flesta har svart att ata de volymer gronsaker
som rekommenderas, men kan ha lattare att dricka
nypressade gronsakssmoothies. Halsoargumentet
ar darfor valdigt starkt for att 6ka konsumtionen av
nypressad juice och gronsakssmoothies.

Historiskt har det varit svart att salja rena opas-
toriserade gronsaksjuicer eftersom det inte funnits
nagon teknik att skapa en acceptabel hallbarhet
for dessa juicer med hog konduktivitet och hégt pH.
Varken HPP-behandling eller pastorisering fungerar
om smak och vitamininnehall ska bevaras. Eftersom
juiceCEPT Plus fungerar for dessa andamal kan det
innebara en revolution for nyttiga juicer.

juiceCEPT Plus skapar ny

marknad for gronsaksjuicer
Sammanfattningsvis lar trenden mot 6kad mangd
nypressad juice halla i sig eller 6ka. Att bedoma
marknaden i nulaget for en teknik som annu inte
slagit igenom &r svart. ArcAromas juiceCEPT Plus kan
skapa en marknad for opastoriserade gronsaksjuicer
som inte finns idag.

Pa femtiotalet var hushallsglass ett tamligen okant
fenomen, trots att glass funnits lange. Hushalls-
glass var inte mojligt eftersom folk inte hade frys.
Nar frysen blev allmangods under 1960-talet 6kade
forsaljningen av hushallsglas successivt och det
stora genombrottet kom under 1970-talet. En utbredd
etablering av ny teknik skapade en ny marknad och
idag ater varje svensk 12 liter glass om aret.

ArcAromas etablering av juiceCEPT Plus for ny-
pressade frukt- och gronsaksjuicer kan skapa nya
forutsattningar for stark tillvaxt. Dels kan konsum-

tionen av nypressade frukt- och gronsaksjuicer i sig
0Oka, dels kan en del av den befintliga juicekonsum-
tionen flyttas fran juice av samre kvalitet till hog-
kvalitativa superjuicer.

Marknad pa flera tusen juice-

CEPT Plus inom superjuicer

Enligt europeiska juiceféreningen uppgar den totala
konsumtionen av juice och nektar i Sverige till cirka
220 miljoner liter, vilket motsvarar drygt 20 liter per
person och ar. Bravo, som gors av koncentrat, ar det
ledande market i Sverige.

Ett tankeexperiment ar att 20 procent av befolk-
ningen i Sverige kan dricka en halv liter nypressad
frukt- och gronsaksjuice i veckan, vilket ger en total
konsumtion pa cirka 50 miljoner liter om aret, eller
800 miljoner kronor om man raknar med ett produk-
tionsvarde pa 16 kronor per liter i producentledet. En
fjardedel av den totala juicekonsumtionen skulle da
vara superjuicer med tydligt halsoframjande effekter.

En ODIN-maskin for juiceCEPT Plus kan behandla
cirka 1000 liter juice per timme. Med en produktions-
tid pd 2 000 timmar per ar (40 timmar i veckan) kan en
ODIN-maskin behandla cirka 2 miljoner liter juice per
ar. For att behandla 50 miljoner liter juice skulle be-
hovas cirka 25 ODIN-maskiner bara for den svenska
marknaden.

Om halva marknaden inom EU skulle ha samma
utveckling skulle det ge en marknad pa 600
ODIN-maskiner. Med en global utveckling mot mer
superjuicer kan de ge en marknad pa flera 1000
ODIN-maskiner for juiceCEPT Plus.

For tjugo ar sedan var probiotika en nymodighet,
men sedan dess har probiotika slagit igenom och
blivit en miljardmarknad. Flera borsnoterade foretag
inom probiotikaomradet hade en lang resa innan de
slog igenom, men har sedan blivit favoriter pa aktie-
marknaden med mycket stora vardedkningar som en
féljd av de goda tillvéxtmajligheterna. Pa samma satt
kan ArcAroma fa en tillvaxt inom superjuicer som kan
vara uthallig under manga ar.

Samarbete med ZhongYa

Group inom superjuicer

ArcAroma har inlett ett samarbete med ZhongWou,
som ar ett dotterbolag till ZhongYa Group som ar en
kinesisk tillverkare av forpackningsmaskiner som vill
introducera juiceCEPT Plus for superjuicer pa sina

ArcAroma AB | Aktiedgarbrev nr11 | www.arcaroma.com | aktieagare@arcaroma.com


mailto:aktieagare@arcaroma.com

marknader. ZhongYa Group, som grundades 1999, ar
noterat pa kinesiska borsen och har en stark posi-
tion som tillverkare av forpackningsmaskiner i Kina.
Dotterbolaget ZhongWu fokuserar pa olika typer av
steriliseringsteknologier for mejeriprodukter, juicer
och andra livsmedelsprodukter. | Kina sags ZhongYa
Group vara Kinas motsvarighet till Tetra Pak och
kommer att bli distributor for ArcAroma.

Som ett forsta steg koper ZhongWu en juice-
CEPT Plus av storlek ODIN for 3 miljoner kronor
fran ArcAromas kinesiska dotterbolag i Shanghai.
Maskinen ska bland annat anvandas i laborations-
syfte for att testa vilken férlangd hallbarhet som kan
uppnas for olika varianter av superijuice.

- Intresset for superjuicer ar mycket stort i Kina.
ZhongYa Group har redan upparbetade kontakter
med de storsta dryckesproducenterna i Kina om att
introducera superjuicer med forléngd hallbarhet med
juiceCEPT Plus. Sa snart de kan demonstrera juice-
CEPT Plus pa sitt laboratorium i Kina for slutkunder
kommer vi formodligen att fa vara forsta bestall-
ningar pa juiceCEPT Plus, vilket jag tror kommer att
ske under Q2 2021, berattar Johan Méllerstrom.

Malséattningen ar att salja 40 maskiner juice-
CEPT Plus dver den ndrmaste trearsperioden, via
ArcAromas kinesiska dotterbolag, motsvarande en
intakt pa cirka 140 mnkr.

Som berattades ovan finns en stark trend mot att
Oka konsumtionen av nyttiga premiumjuicer. Enligt
marknadsanalysforetaget Frost & Sullivan uppgar

Nypressad rédbetsjuice &r rik pa nitrat, vilket har positiva
karlvidgande effekter for hjarta och lungor.

\

arliga juicemarknaden i Kina till 170 miljarder kronor,
dar premiumjuicer uppgar till 12 miljarder kronor
(7 procent av hela juicemarknaden). Inom juice
sker ett skifte mot mer nyttiga juicer, dar premium-
segmentet enligt Frost & Sullivan vaxer med cirka
13 procent per ar. | Japan har denna utveckling pagatt
langst och dar uppgar marknaden f6r premiumjuicer
till 30 procent av totala juicemarknaden.

- ZhongYa Group gor bedomningen att marknaden
for juiceCEPT Plus till deras kunder inom super-
juice uppgar till omkring 4 miljarder liter per ar. Bara
genom ZhongYa Group skulle vi i sa fall kunna ha
en marknad for 2 000 ODIN-maskiner, motsvarande
cirka 7 miljarder kronor i férsaljning, berattar Johan
Mollerstrom.

juiceCEPT Plus kan ersatta HPP-
behandling (High Pressure Processing)
Andra metoder for att forlanga hallbarheten ar
valetablerade. Pastorisering innebar att juicen varms
upp under en kortare eller langre period, antingen
High Temperature Short Time (hég uppvarmning
under kort tid) eller Low Temperature Long Time (l&g
uppvarmning under lang tid). Nackdelen med pastér-
isering ar att nyttiga naringsamnen och vitaminer
forstdérs genom uppvarmningen, dessutom férsamras
smaken genom att juicen kan fa en kokt smak.

Som att alternativ till pastorisering har HPP-
behandling (High Pressure Processing) etablerats
under den senaste tjugoarsperioden. HPP innebar att
juicen forst buteljeras i vanligtvis plastflaskor och att
dessa sedan behandlas med hogt tryck i ett vatten-
bad i en sarskild maskin (som &r valdigt dyr och tar
stor plats). Trycket &r vanligtvis kring 600 MPa for att

avdoda skadliga mikroorganismer.
Jamforelsevis ar 600 MPa (6 000 bar) ett
valdigt hogt tryck; i de djupaste delarna
av Stilla Havet (Marianergraven)
pa 11 000 meters djup &r trycket
1100 bar. Aven HPP resulterar i
uppvarmning, kring 3 grader per
100 MPa, s3 en typisk behandling
kring 600 MPa resulterar i en upp-
varmning kring 18 grader.

Stora investeringar i HPP-utrustning
Marknaden fér HPP-utrustning domineras av
spanska Hiperbaric, som sedan starten for cirka tjugo
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Frukttvatt Sortering Kross Monopump  JuiceCEPT® Pressning Behallare Blandnings- JuiceCEPT Plus® Buteljering
Extraktion behallare ESL

llustration av en produktionslinje med tva juiceCEPT®: en juiceCEPT® Extraktion och en juiceCEPT® Plus ESL.

Producenter kommer att ha nytta av bade juiceCEPT och juiceCEPT Plus. Mer energi behévs fér att forlanga hallbarheten pé juice. En tumregel kan
vara att for en juiceCEPT av modellen THOR fér extraktion behévs fyra juiceCEPT Plus av modellen ODIN fér att férldnga hallbarheten till 28 dagar.

ar sedan salt omkring 300 HPP-maskiner. HPP-
maskiner kan anvandas aven for behandling av kott,
skaldjur och fardigratter, men den stora marknaden
ar flytande livsmedel som juice och andra pumpbara
livsmedel som ArcAroma kan konkurrera med.

De stérsta HPP-maskinerna som kan behandla
2 000 till 4 000 liter juice i timmen kostar uppemot
30 miljoner kronor. Vissa producenter som invest-
erat i HPP-utrustning har ledig kapacitet som saljs
till andra juiceproducenter. Priset for ledig kapacitet
ligger kring mellan tre och fyra kronor per liter, sa
HPP-behandling ar en ganska dyr teknik att forlanga
hallbarheten.

Enligt en marknadsrapport fran IndustryArc upp-
gick vardet av marknaden for HPP-utrustning ar 2019
till 502 miljoner dollar (4 300 mnkr). Férvantade
tillvéxten under perioden 2020 till 2025 uppgar till
11,2 procent per ar, eller en total 6kning pa 90 procent
under sex ar.

Stora fordelar for juiceCEPT

Plus jamfort med HPP

ArcAroma ser foljande fordelar for juiceCEPT Plus

jamfort med HPP-tekniken:

* | agre investeringskostnad for juiceCEPT Plus for
samma kapacitet.

* Vasentligt mindre utrymmeskravande utrustning.

* Kontinuerlig process sparar utrymme jamfort med
batchprocess (HPP).

* Mindre behov av personal for processen.

* Minskat behov av investeringar i kylanlaggningar.

Jorgen Rosander, som ar affarsenhetschef for juice-
CEPT och juiceCEPT Plus, forklarar hur ArcAroma ska
na marknaden for HPP-utrustning:

- juiceCEPT Plus har enorma férdelar jamfort med
HPP-utrustning. Dels ar utrustningen bade dyr och
tar stor plats, dels kraver HPP-tekniken att behand-
lingen sker i batch, vilket kraver stora utrymmen for

mellanlagring och mycket personal. Dessutom kraver
HPP-utrustning storre investeringar i kylanlagg-
ningar, berdttar Jorgen Rosander.

- Att juiceCEPT Plus kan koras som en kontinu-
erlig process ar optimalt for tillverkningsprocessen
och det sparar ocksd mycket lagringsutrymme och
personal, fortsatter Jorgen Rosander.

juiceCEPT Plus som konkurrent

till HPP en miljardmarknad

Ekonomiska livslangden for HPP-utrustning ligger
kring sju ar, eftersom utrustningen kraver sa stora
utbytesinvesteringar efter sju ar att det blir lika dyrt
som att kopa en ny anlaggning. Har ser ArcAroma
en mojlighet att gradvis ersatta HPP-utrustning som
behdver bytas ut.

- Ingen tillverkare kommer att byta ut sin HPP-
utrustning innan den ar utsliten, men utbyten sker
gradvis. Var strategi ar att etablera fortroende hos
tillverkare genom att férst salja in juiceCEPT for
extraktion, sedan i nasta steg salja in juiceCEPT Plus
for forlangd hallbarhet och bland annat ersatta HPP-
utrustning, forklarar Jorgen Rosander.

Marknaden for HPP-utrustning férvantas alltsa
uppga till cirka 8 miljarder kronor ar 2025, varav
minst halften ar for flytande livsmedel som ArcAroma
kan konkurrera med. En rimlig malbild &r att
ArcAroma ar 2025 kan ha 30 procent av den till-
gangliga marknaden fér HPP-utrustning, det vill saga
nyférsaljning av HPP-utrustning eller motsvarande,
vilket skulle resultera i en omsattning for juiceCEPT
Plus dverstigande en miljard kronor.

Goda tillvaxtmaojligheter efter Corona
Sammanfattningsvis har Corona-pandemin kort-
siktigt slagit hart mot mojligheterna att etablera
juiceCEPT Plus hos premiumtillverkare. Langsiktigt &r
dock mojligheterna mycket goda att etablera juice-
CEPT Plus inom olika segment av juicemarknaden,
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kanske i synnerhet for superjuicer och att ersatta

HPP-behandling och pa sikt &ven inom pastorisering.

juiceCEPT Plus ar en teknikrevolution inom
halsobeframjande superjuicer. Som med alla teknik-
revolutioner som innebar férandrade vanor ar det
svart att bedéma hur stor den totala marknaden kan
bli. En bedémning ar att ArcAroma arligen kommer
att kunna omsatta vasentligt éver en miljard kronor

per ar inom juiceCEPT Plus for superjuicer. Markna-
den for ett ersatta HPP-utrustning kan ocksa bli en
miljardmarknad.

P3 sikt kan ArcAroma aven konkurrera med att
ersatta pastorisering for bland annat koncentrat-
tillverkare, vilket skulle kunna sanka deras energi-
kostnader vasentligt eftersom upphettning da helt
kan undvikas, och dessutom forbattra kvaliteten.

Grundkurs om juice
Beteckningen “juice” ar skyddad och innebar att den maste innehalla
100 procent fruktjuice. Dessutom far inget socker tillsat-
tas. Om fruktjuicen ar 100 procent applejuice kan den
aven kallas applemust. Om en dryck forutom frukt-
juice aven innehaller vatten eller andra tillsatser

far den kallas nektar.

Juice kan delas in i foljande grupper:

* Nypressad juice som inte har behandlats, hallbarhet
5-7 dagar.

* Nypressad juice som har behandlats med mild varme eller tryck, hallbarhet upp till tva veckor.

* Farskpressad juice, ej fran koncentrat (NFC, Not From Concentrate), har pastoriserats, hallbarhet
fran tre veckor till ett ar.

* Juice fran koncentrat.

Finast och med bast bevarande av vitaminer och smakamnen ar nypressad juice som inte behandlats med
vare sig tryckbehandling (HPP, High Pressure Processing) eller lattpastérisering. Ofta kallas nypressad
juice for kallpressad juice, da den pressats ldangsamt under ldg temperatur.

Hallbarheten for nypressad juice som inte behandlats brukar ligga mellan 5-7 dagar. Den korta hallbar-
heten &r en stor utmaning och darfor anvander manga producenter antingen HPP-behandling eller kortare
varmebehandling for att forlanga hallbarheten. Langre hallbarhet ger en enklare distribution, farre returer
av juice som passerat hallbarhetsdatum och majlighet till 6kad forsaljning.

Lattpastorisering eller flashpastorisering innebar att juicen hettas upp till cirka 76 grader under cirka
1 minut. Syftet ar att forlénga hallbarheten till omkring 14 dagar, da juicen fortfarande réknas som nypressad
juice. For att bevara sa mycket som mojligt av vitamininnehallet i juicen ar det inte meningsfullt att forlénga
hallbarheten till mer &n tre veckor. Efter tre veckor forsvinner till exempel 50 procent av mangden vitamin C,
oavsett med vilken hallbarhetsteknik som juicen har behandlats, eftersom vattenldsliga vitaminer degrad-
erar med tiden.

Farskpressad juice ar som nypressad juice, men har pastoriserats kraftigare eller frusits for att na en
langre hallbarhet, som kan vara fran tre veckor och upp till ett ar. Detta innebar forsamrat vitamininnehall
och férsamrad smak jamfort med nypressad juice.

Juice fran koncentrat har extraherats kraftigare och ibland i flera extraktionssteg. Syftet med att tillverka
koncentrat ar att fa bort vattenvolymen sa att juicen ska bli billigare att frysa in, férpacka och transportera.
Koncentrattillverkare saljer koncentrat till juiceproducenter som eventuellt blandar olika koncentrat for att
fa onskad smaksammansattning och tillsatter vatten innan juicen blir drickfardig.

Generellt brukar koncentrat pastériseras tva ganger innan det nar marknaden, dels hos koncentrat-
tillverkaren, dels hos juiceproducenten, vilket innebar en forsamrad kvalitet jamfort med nypressad och
farskpressad juice.
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juiceCEPT® Plus

Nypressad juice som inte
har behandlats, hallbarhet
5-7 dagar.

Nypressad juice som har
behandlats, hallbarhet
upp till tva veckor.

Farskpressad juice, gj fran
koncentrat (NFC, Not From
Concentrate), hallbarhet
fran tre veckor till ett ar.

Juice fran koncentrat.
Lang hallbarhet.
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A sustainable world through
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