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Aktieagarbrev nummer 12

| ArcAromas aktiedgarbrev nummer 12 gar vi igenom applikationen
wineCEPT, som ar en av ArcAromas nyaste applikationer och som
precis genomagatt tester med lovande resultat hos valrenommerade
institutet INRAE | Montpellier, Frankrike. wineCEPT har ett flertal
moaojliga anvandningsomraden inom vintillverkning och kommer att
kunna erbjuda stor kundnytta nar tekniken ar etablerad i branschen.

Sammanfattning av aktieagarbrevet

Johan Méllerstrém, vd.

* wineCEPT for extraktion till vitt vin kan 6ka mangden druvjuice med 12 -15 procentenheter.
* wineCEPT for extraktion kan 6ka mangden polyfenoler med 52 -85 procent och aven mangden antioxidanter

och fargamnen.

* wineCEPTplus for forlangd hallbarhet kan anvandas for att styra fermenteringsprocessen och minska

mangden sulfiter vasentligt.

* wineCEPTplus for framstallning av naturviner som ar goda och som inte har nagra sulfiter tillsatta kan bli en

intressant nischmarknad.

* Bedodmning av marknadspotentialen indikerar en marknad motsvarande 30 000 wineCEPT av storlek ODIN,

vilket motsvarar 90 miljarder kronor.

* En maskin wineCEPT har en livslangd pa cirka 10 &r. Om ArcAroma kan na 10 procent av bedomd marknads-
potential kan det ge arlig maskinforsaljning pa 900 miljoner kronor och pa sikt nastan lika mycket i efter-

marknadsintakter per ar.

Vita viner och réda viner

framstalls pa olika satt

Lite forenklat kan sagas att vita viner framstalls av
grona druvor och réda viner framstélls av bla druvor.
Roda viner far sin farg fran de bla druvskalenien
process som pa engelska heter maceration (urlakning)
och som sker i samband med att druvornas socker
jaser till alkohol.

Sockret i bla druvor jaser alltsa till alkohol fore det
att de bla druvskalen skiljts av, medan sockret i grona
druvor jaser till alkohol efter det att druvskalen skiljts
av. Naringsamnen sitter framst i druvornas skal och
darfor innehaller rétt vin mer flavonider, antioxidanter
och tanniner an vita viner. R6da viner anses ocksa
vara nyttigare an vita viner.

Nar druvorna plockats skiljs blad och stjalkar
av innan druvorna krossas for att darefter pressas
till druvmust. Grona druvor for vita viner pressas
forsiktigare an bla druvor, for att inte fa for mycket
bitteramnen. Historiskt sett har vindruvor krossats
och pressats genom att vinmakare trampat sonder
druvorna med fotterna i trébehallare, vilket visar att

pressning ska ske forsiktigt. Idag anvands maskiner
for krossning och pressning.

Druvornas socker jaser till alkohol genom jast-
svampar i en kontrollerad process som kan ta allt
fran nagra dagar till flera manader. Jastsvampar
finns naturligt i druvsaften men brukar ocksa till-
sattas separat till druvmusten for att trygga tillracklig
jasning. Jasningen far inte ske for fort, for da frigors
inte aromamnena fran druvorna. For att sakta ned
jasningshastigheten anvands kylaggregat.

Nar alkoholen jast fram naturligt till uppemot 15
procent, da jastsvamparna dor, brukar man lagra
vinet for att det ska mogna och fa den smak och
karaktar som ar onskvart. Exempel pa en skillnad
som paverkar priset ar om vinet lagras i staltankar
eller i ekfat for att fa ratt smak. Lagring i ekfat gor att
vissa smaker i vinet framtrader som de annars inte
skulle ha gjort.

Forisynnerhet roda viner kan en efterfdljande
jasningsprocess ibland anvandas, som kallas malo-
laktisk jasning. Detta ar en omvandling av vinets
appelsyra till mjolksyra med hjalp av olika bakterier
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Framstallning av rétt och vitt vin

Avstjalkning +
Krossning

Jasning + Urlakning
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. Avstjalkning +
Krossning

Pressning

Lagring for

Pressning mogning (valFritt)

i

Jasning Lagring for

mogning (valFritt)

Skissen visar de 6vergripande stegen vid framstallning av vin och skillnaderna mellan produktion av rétt vin och vitt vin. Den stora skillnaden
mellan rétt och vitt vin ar att skal, fruktmassa och karnor skiljs av efter det att sockret i druvorna jast till alkohol fér rétt vin, medan skal,
fruktmassa och karnor skiljs av fore det att sockret i druvorna jast till alkohol fér vitt vin.

och enzymer. Nar vinet uppnatt ratt alkoholhalt i
forsta jasningen anvander man malolaktisk jasning
for smakens skull och for att stabilisera vinet. Med
malolaktisk jasning omvandlas “skarp och gron
appelsmak” till mjuk, kramig mjolksyra, vilket gor att
vinet blir mjukare och ytterligare doft- och smak-
amnen tillfors. Eftersom hog syrlighet ofta ar 6nsk-
vart hos vita viner anvands malolaktisk jasning bara
ibland for framstallning av vita viner.

Nar jasningsprocessen ar klar behdver vinerna
lagras en viss tid for att mogna till ratt smak. Vita
viner kan ibland lagras enbart ndgra manader, medan
roda viner ofta behdver lagras mellan 18 — 24 man-
ader. Darefter sker buteljering da vinerna halls pa
flaska.

Sulfiternas rolli vintillverkning
Sulfiter finns naturligt i vin genom jasningsprocessen,
men brukar ocksa3 tillsattas av vintillverkaren. Sulfiter
anvands for att motverka bakterietillvaxt (som kon-
serveringsmedel), fér att skydda vinet mot oxidering
(reaktion med syre) och for att styra jasnings- och
mognadsprocessen.

Sulfiter i vin upplevs som en onyttig tillsats av
manga vinkonsumenter och det finns generellt en
onskan om att minska mangden sulfiter bland produ-

center. Vissa menar att sulfiter i vin ar det som orsa-
kar huvudvark, men enligt Systembolagets hemsida
finns det inga belagg for att de laga sulfithalter som
finns i vin ska orsaka huvudvark. Daremot kan sulfiter
orsaka allergiska reaktioner hos vindrickare.

Ekologiska viner och sa kallade naturviner har
generellt lagre tillsatt mangd sulfiter och det finns
vintillverkare som marknadsfor sina viner med att
inte ha tillfort ndgon mangd sulfiter dverhuvudtaget.
Generellt kan man alltsa saga att det ar positivt om
man kan minska mangden tillsatta sulfiter och det ar
en av fordelarna med wineCEPT.

Jamforelse mellan wineCEPT

och wineCEPTplus

wineCEPT-maskinen kan sagas finnas med tva moj-
liga grundinstallningar: wineCEPT med L&g energi per
behandlad mangd material och wineCEPTplus med
hog energi per behandlad mangd material. wineCEPT
med lag energi anvands for extraktion av druvsaft,
polyfenoler och fargamnen, medan wineCEPTplus
med hog energi anvands for att minska mangden
sulfiter, styra jasningsprocessen och neutralisera
mikroorganismer. Observera att samma maskin

kan anvandas for bdda andamalen; det ar en enkel
installning att andra maskinen fran wineCEPT till
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wineCEPTplus och placera den pa ett annat stalle i
tillverkningsprocessen.

Mattet kJ per behandlat kg material

Hur mycket energi som materialet behandlas med ar
ett viktigt nyckeltal och det som bestammer hur stor
kapacitet en viss CEPT-maskin kan saga ha.

— Det matt som vi i forsta hand anvander ar kJ
per kg behandlat material (kiloJoule per kg), berattar
Johan Mallerstrom.

Mattet kJ per kg material réknas ut pa foljande vis:
Spanningen i kV (kiloVolt) multiplicerat med strém-
styrkan i pulsen i kA (kiloAmpere) ger effekten i MW
(MegaWatt). Den tid som en spanningspuls med
effekten i MW varar i mikrosekunder ger hur mycket
energi (Joule) som det behandlade materialet utsatts
for fran spanningspulsen.

Under en tidsperiod om till exempel 1 sekund
hinner det skapas ett visst antal pulser, med en

Anvandning av wineCEPT och
wineCEPTplus vid framstallning av vin.

[ Skérd |

.

[ Krossning
¢ R— falt) med lag energi har!

| Forbattrad utvinningsgrad,
| farg och mer antioxidanter.

[ Pressning

PO T Lo
[ Jasning ] ' PEF med hég energi har!
, Férhindrar tillvaxt av
1 naturliga jastbakterier och
1 mikroorganismer. Ersatter
] . kontroversiella sulfiter (SO,).

[ Klarning )

[Mogning & buteljering]

Flédesschemat visar att wineCEPT kan séttas in pa flera stéllen

i processen med vinframstéllning. PEF med (3g faltstyrka

motsvarar wineCEPT, medan PEF med hdg féltstyrka motsvarar
wineCEPTplus. Observera att testerna hos franska INRAE endast
berdrt det forsta PEF-steget, det vill séga PEF med (ag faltstyrka.

PEF med hég faltstyrka for att kontrollera jasningsprocessen, doda
mikroorganismer och 6ka hallbarheten planeras att testats hos INRAE
nésta sdsong i samarbete med tva ledande franska vinproducenter.

total viss mangd energi. Under samma tidsenhet pa
en sekund hinner det flyta en viss mangd pump-

bar massa genom kammaren som behandlas med
energin fran dessa pulser, vilket ger mattet kJ per kg
behandlat material.

Jamfdrelse mellan wineCEPT

och oliveCEPT

Historiska fynd fran Mesopotamien i nuvarande Iran
visar att vin framstallts i 6ver 7 000 ar. Tekniken for
att gora vin ar alltsa traditionstyngd och som alltid
nar ny teknik ska etableras i konservativa branscher
far man rakna med en lang period innan kunderna
verkligen ar dvertygade om fordelarna.

De billigaste vinerna kostar omkring 60 kronor per
flaska i Sverige, men det gar enkelt att hitta viner for
300 kronor per flaska och de basta vinerna ar annu
mycket dyrare. Detaljerna i tillverkningsprocessen och
hanteringen kan skilja sig en hel del for dessa olika
prisklasser, vilket kan gora att wineCEPT kan anvandas
pa olika satt for olika kunder och kvalitetsnivaer.

Detta innebar att kunderbjudandet fér wineCEPT
maste finjusteras i hogre utstrackning, jamfort med
till exempel oliveCEPT som har storre chans att bli
industristandard i olivbranschen nar kunderna val
har évertygats om fordelarna med oliveCEPT. App-
likationen oliveCEPT presenterades i aktiedgarbrev
nummer 9.

- Vinbranschen ar mycket mer mangfacetterad
an till exempel olivbranschen, vilket gor att vi maste
hitta nischer dar vi kan skapa stor nytta for vinprodu-
centerng, berattar Johan Mallerstrom.

Samtidigt gor de stora ekonomiska vardena hos vin
att om ArcAroma verkligen kan hitta "svordomar” hos
kunderna som wineCEPT kan ldsa kan kundvardet bli
mycket hogre an for till exempel oliveCEPT.

- Naturviner som faktiskt smakar gott och som
inte har tillsatta sulfiter skulle kunna vara en sadan
nisch med stor marknadspotential och stort eko-
nomiskt varde for vinproducenter och darmed for
ArcAroma, fortsatter Johan Mallerstrom.

INRAE kan ge ArcAroma

trovardighet i branschen

ArcAromas strategi ar att anvanda sig av ledande
forskningsinstitut som INRAE for att av en oberoende
tredje part verifiera de forbattrade resultat som kan
erhallas med wineCEPT och anvdnda dessa som
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Test av wineCEPT for framstallning av vitt vin hos INRAE

Framstallning av vitt vin utan wineCEPT
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Skissen visar hur testerna hos INRAE i Frankrike av vitt vin har genomférts. Hittills har endast extraktionssteget wineCEPT testats, vilket
handlar om att 6ka extraktionen av (vit) druvjuice, polyfenoler, antioxidanter och firgémnen. Aven tester av réitt vin har genomférts, dar ndgra
fler produktionsupplagg jamférts. Kommande sdsong planeras tester med wineCEPTplus att géras. Som kan ses i bilden kommer de slutgiltiga
resultaten av testerna avseende stabiliteten hos férg och smak férst sex manader efter att buteljerats, da flaskorna 6ppnas for att analyseras.

inkorsport hos ledande innovativa vintillverkare som
ar intresserade av att testa ny teknik. INRAE star
for Institut National de Recherche pour [Agriculture,
lAlimentation et l'Environnement, vilket pa svenska
blir Nationella institutet for forskning inom jordbruk,
livsmedel och miljé. Aven ett samarbete med uni-
versitetet i Zaragoza i Spanien ar under planering.

| de tester som precis har genomforts med INRAE
har endast wineCEPT for extraktion av druvsaft, poly-
fenoler, antioxidanter och fargamnen genomforts, mot-
svarande juiceCEPT for extraktion. Nasta sasong plane-
ras tester for minskad sulfitanvandning och forbattrad
mognad och stabilare kvalitet genomforas hos INRAE i
samarbete med tva ledande franska vinproducenter.

- Genom att samarbeta med ledande tillverkare
i forsok som vi samtidigt verifierar med oberoende
tredjepartsinstitutioner som INRAE &r var malsatt-
ning att skapa en trovardighet i branschen som gor
att fler vintillverkare vill inleda férsok med oss och i
forlangningen investera i wineCEPT, forklarar Johan
Mollerstrom.

INRAE visar 12 -15 procent mer
druvjuice fér grona druvor
Testerna hos INRAE av de grona druvsorterna
Chardonnay och Sauvignon Blanc visar att nar de
forsiktigt krossade grona druvorna behandlas med
wineCEPT och PEF (Pulserande Elektriska Falt) efter
krossning innan pressning gar det att 6ka extrak-
tionen av vit druvmust med 12 - 15 procent, vilket
alltsa hogre &n vad som uppnatts for okad extrak-
tion av oliver eller applen. Orsaken till den 6kade
utvinningen ar som sagt att gréna druvor inte kan
pressas maximalt for att undvika bitteramnen, men
det problemet kommer man férbi genom att behandla
druvorna med wineCEPT innan pressningen.

| pengar raknat ger detta en kort dterbetalningstid
vid en investering i wineCEPT for okad extraktion av
grona druvor till vitt vin. Dessutom utvinns 52 -85
procent mer polyfenoler och antioxidanter, enligt
testerna hos INRAE, vilket hgjer kvaliteten och nyttig-
heten hos den vita druvmusten och foljaktligen ocksa
dess ekonomiska varde.
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Sammanfattning av unika kundférdelar (USP) med wineCEPT

_ Vitt vin (Chardonnay & Sauvignon Blanc) | R6tt vin (Merlot och Syrah)

Extraktion (Yield)
12-15 procent 6kning.

Fargintensitet

Avaktivering av dverflédiga
mikroorganismer

egenskaper (6kad friskhet i vinet).

Polyfenolindex och
antioxidanter

Kvalitet
mangd sulfiter.

Frigorelse av kvave for vin-
processen (Nitrogen Release) ring initialt.

Vasentlig 6kning i extraktion av druvijuice,

Okad fargintensitet: Gulare farg.

vilket bevarar fysiokemiska och sensoriska

Kraftig 6kning med 52 -85 procent.

Forbattrad kvalitet genom minskad

Minskad tid fér maceration (behandlingstid
da nyttiga dmnen fran skalen urlakas) fran
6 -7 dagar till mellan 2 -3 dagar.

Okad fargintensitet: Kraftigare réda nyanser.

Vasentligt minskad mangd mjolksyrabakterier, Vasentligt minskad mangd jastbakterier

och attiksyrabakterier, vilket bevarar fysio-
kemiska och sensoriska egenskaper.

Kraftig forbattring, lika bra eller battre
jamfort med varmebehandling av vinet
(thermovinification).

Syranivan halls mer stabil.

Hog niva av kvavefrigorelse, kraftig fermente-  Hog niva av kvavefrigorelse.

Tabellen visar en sammanfattning av de unika kundférdelar (USP - Unigue Selling Proposition) som kan uppnas med wineCEPT fér vitt vin

respektive rétt vin.

Samma maskin wineCEPT kan
anvandas bade for 6kad extraktion och
forlangd hallbarhet (wineCEPTplus)

En utmaning ar att vinsasongen ar valdigt kort,
och till och med annu kortare an olivsasongen, vilket
innebar att stora mangder druvor ska processas
under kort tid. Skorden av vindruvor sker under
nagra veckor nagon gang under perioden september
till november pa norra halvklotet och mars till april
pa sodra halvklotet, vilket kréaver en wineCEPT for
extraktion med stor kapacitet.

Om denna maskin med stor kapacitet sedan far sta
oanvand under resten av aret innebar det ett avbrack
for lonsamheten hos wineCEPT genom lagt kapa-
citetsutnyttjande. Men genom att anvanda samma
maskin for minskad sulfitanvandning (motsvarande
wineCEPTplus) kan vasentligt 6kat kapacitetsut-
nyttjande uppnas, vilket starker kundens avkastning
fran en investering i wineCEPT. Detta ar mojligt efter-
som de andra stegen i processerna for framstallning
av vin sker mer utspritt éver aret i motsats till sjélva
skdrden av vindruvorna.

wineCEPT kan ersatta
thermovinification for réda viner

For att fa ut sa mycket roda fargamnen, polyfenoler,
antioxidanter och andra kvalitetshéjande amnen
fran i réda viner har vintillverkarna ett antal tekniska
innovationer som de kan anvanda sig av.

Att varma upp rétt vin genom varsam uppvarmning
via sd kallad thermovinification ar ett satt att fa ut
mer polyfenoler och antioxidanter fran druvmusten.
Detta ar egentligen samma sak som sker nar oliv-
pasta varms for att ut mer olivolja, men da &r den inte
langre kallpressad.

Om man istallet for thermovinification anvander
wineCEPT behovs ingen uppvarmning och vinprodu-
centen kan spara bade teknisk utrustning och kostna-
der for energi. Dessutom kan uppvarmning eventuellt
paverka kvaliteten negativt, sd med wineCEPT fas en
kvalitetshojning. Priset pa en utrustning fér thermo-
vinification ligger mellan 100 00O till 400 000 euro
och ligger darmed ungefar i samma prisklass som en
wineCEPT, men nyttan ar storre med wineCEPT.

ArcAroma AB | Aktiedgarbrev nr12 | www.arcaroma.com | aktieagare@arcaroma.com


mailto:aktieagare@arcaroma.com

Pilotprojekt med
chilensk kund

En utmaning for ArcAroma
med kommersialiseringen av
wineCEPT ar som namnts att
sasongen ar valdigt kort och
att kunderna kommer att vilka
testa utrustningen innan ett
eventuellt beslut att investera i
wineCEPT.

Ett satt att snabba pa kom-
mersialiseringen ar att aven
testa wineCEPT i samarbete
med vinproducenter pa sodra
halvklotet, dar ldnder som
Australien, Sydafrika, Chile och
Argentina ar stora vinproduce-
rande lander.

- Vi harintresse bland annat
fran en chilensk kund som vill
testa om man med wineCEPT
kan styra fermenteringen battre
och darigenom minska mang-
den sulfiter. Vi vet annu inte om
just detta projekt blir av, men det finns flera produ-
center pa sddra halvklotet som ar intresserade av att
inleda forsok, forklarar Johan Mollerstrom.

- Nar det galler extraktion av druvmust skordar
denna kund uppemot 20 - 25 ton per timme, vilket
i stort sett motsvarar en lastbilslast. For att kunna
behandla denna mangd druvor ar var befintliga
wineCEPT i storlek ODIN lite klen. Nar vi far klart var
CEPT-maskin med Generator 7 okar kapaciteten till
2,5 ganger ODINs storlek. D3 kan vi dven koppla ihop
flera effektsteg och da kommer vi att kunna erbjuda
denna typ av kunder hjalp med 6kad extraktion av i
synnerhet vita druvor, fortsatter Johan Mallerstrém.

Kommande utvarderingsprojekt med
tva ledande franska vinproducenter
| kommande utvarderingsprojekt med INRAE i Frank-
rike ska wineCEPT for steg tva testas, det vill saga
wineCEPTplus vilket i hdg utstrackning handlar om
att jastbakterier och darmed stoppa fermentering av
vin, men utan att behdva satta till sulfiter.

Manga vintillverkare vill gora sa kallade naturviner,
aven om det inte finns ndgon accepterad definition pa
vad begreppet naturvin innebar. Ett av de tydligaste

Fér réda viner sker jasning av sockret till alkohol och maceration (urlakning) tillsammans med skalen
for att vinet ska fa sin réda farg samt polyfenoler och antioxidanter.

sardragen bakom begreppet naturviner ar dock en
vasentligt minskad anvandning av sulfiter.

Johan Mallerstrom menar att en utmaning ar for
naturviner utan sulfiter ar att dessa far en uddlos
smak, genom att fermenteringen gatt for langt. Jast-
bakterierna fortsatter alltsa att arbeta med jasningen
langt efter det att vinet &r fardigt. Ett av syftena med
att tillsatta sulfiter ar att stoppa fermenteringen, sa
att man “laser” vinets smak.

Genom att behandla vinet med wineCEPT med hdg
energi avdodas jastbakterierna nar fermenteringen
gatt tillrackligt langt, istallet for att tillsatta sulfiter
med samma andamal. PEF med wineCEPTplus kan
ocksa déda mikroorganismer istallet for med sulfiter.
Ytterligare fordelar ar att man kan minska upp-
komsten av attiksyra eller vinager.

Bedomd marknadspotential

globalt 30 000 wineCEPT

Eftersom det annu inte ar helt klart exakt vilken
kundnytta som vintillverkarna kommer att ha av
wineCEPT och vardet av denna &r det svart att
beddma marknadspotentialen. Globalt uppgar
vinproduktionen i varlden till 250 - 300 miljoner
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Historiskt har vindruvor pressats med fétterna, men idag sker det med maskiner. Fér att inte urlaka
bitterdmnen maste gréna druvor till vitt vin pressas forsiktigt. Genom att behandla druvorna med

wineCEPT for extraktion innan pressning kan mangden druvsaft 6kas med 12 - 15 procent, vilket ar
en fantastisk forbattring.

hektoliter vin per ar (en hektoliter &r hundra liter), dar
de tre storsta landerna Italien, Frankrike och Spanien
tillsammans star for omkring halften av produktionen
med vardera omkring 40 miljoner hektoliter. | Italien
finns omkring 20 000 vinproducenter och i Frankrike
och Spanien finns omkring 5 000 vinproducenter i
respektive land.

- Forutom “gamla” vinlander ser vi en betyd-
ande potentiali “nya” vinlander som Australien, Nya
Zeeland och Kina, som géarna vill klattra pa kvalitets-
stegen och som pa senare ar har vunnit manga
prestigepris inom vinbranschen. wineCEPT och wine-
CEPTplus kan erbjuda en genvag for vinproducenter
i dessa lander att hoja kvaliteten hos sina viner,
berdttar Johan Mdéllerstrom.

Ett satt att bedoma potentialen ar att anta att allt
vin kommer att behandlas med wineCEPT en gang,
till exempel for extraktion, och att samma maskin
sedan kan anvandas for att behandla vinet i ett andra
och eventuellt tredje behandlingssteg, motsvarande
wineCEPTplus. Pa sa vis dverskattas inte marknads-
potentialen.

Om en maskin wineCEPT kan anvandas tre veckor
under skorden under (hdgt raknat) drygt 60 h per
vecka blir det totalt 200 timmars anvandning per
sasong. En wineCEPT av storlek ODIN kan processa
6 ton vindruvor per h, vilket innebar 1200 ton druvor
per sasong.

En global produktion pa 275
miljoner hektoliter vin per ar mot-
svarar uppskattningsvis 36 miljon-
er ton druvor, nar skal och torr-
substans fran druvorna skiljts av.
Foljaktligen blir totala marknaden
36 miljoner ton dividerat 1200 ton,
vilket motsvarar 30 000 wineCEPT
av storlek ODIN. Med ett listpris pa
cirka 3 miljoner kronor fér en CEPT
av storlek ODIN motsvarar det en
marknadspotential for wineCEPT
pa cirka 90 miljarder kronor. Dock
bor betonas att detta ar mycket
ungefarliga siffror som i forsta
hand ska ses som en indikation av
en mojlig marknadspotential om
wineCEPT kan bli en etablerad
teknik i vinbranschen.

Miljardomsattning kan vaxa fram

Om en maskin wineCEPT har en bedémd livslangd pa
cirka 10 ar och ArcAroma kan ta 10 procent av majliga
marknadspotentialen fér wineCEPT, motsvarar det en
potentiell arlig forsaljning pd 900 miljoner kronor for
wineCEPT. Till detta kommer pa sikt eftermarknads-
intakter pa nastan lika mycket per ar.

- Eftermarknadsintakterna forvantar vii forsta
hand kommer att besta av intakter fran process-
optimering, som vi kommer att erbjuda kunderna som
en produkt, och dartill sedvanliga intakter fran for-
saljning av service och reservdelar, forklarar Johan
Mollerstrom.

Aven om vinbranschen ar fragmenterad och
konservativ i sina metoder kan pa formodligen de
alla flesta vinproducenter ha nytta av wineCEPT
for extraktion och med pa sikt en hogre marknads-
penetration an 10 procent kan en marknad vard flera
miljarder kronor arligen skapas.

wineCEPT utrustad med Generator 7 kommer att
kunna behandla betydligt storre mangder druvor och
darmed blir ocksd marknadspotentialen motsvarande
mindre i antal maskiner. Dock kommer wineCEPT
utrustad med Generator 7 att kunna saljas till ett
betydligt hdgre pris, sd bedémningarna av mojlig
arlig forsaljning pa sikt i kronor réknat paverkas inte
namnvart av att det blir betydligt farre maskiner
wineCEPT med Generator 7 jamfort med ODIN.
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Vin lagras pa ekfat fr att mogna och f3 rétt smak. RGda viner lagras ofta 18 - 24 manader.

- Viraknar med att vi har hogst ett ars utvecklings-
tid till en kommersiell Generator CEPT 7, som kommer
att fa valdigt stor betydelse fér bade ArcAroma och
OptiFreeze, forklarar Johan Maollerstrom.

Genombrott fér wineCEPT kan ske i nartid
For ArcAromas aktiedgare ar det, forutom storleken
pa mojliga framtida intakter, intressant hur snabbt
ArcAroma kan na kassafléde fran wineCEPT. Som
namnts ar utmaningen att vinbranschen har gamla
anor och darmed ar traditionsbunden. En annan ut-
maning ar att vinbranschen atminstone for extraktion
ar starkt sasongsbunden, vilket minskar maojligheterna
att nd snabbt genomslag. Johan Méllerstrom &r dock
optimistisk och tror att intakter fran wineCEPT inte
behover ligga valdigt langt borta i framtiden.

- Inom vissa segment och nischer inom vin-
produktion tror jag att vi kan fa ett kommersiellt
genombrott relativt snart, forklarar Johan Maollerstrom.

Aven om ett brett kommersiellt genombrott med
volymintakter ligger ett antal ar fram i tiden kan
redan nu ett varde sattas pa den stora potentialen
hos wineCEPT, som ar stérre an oliveCEPT och for-
modligen minst lika stor som juiceCEPT.

| stort sett alla vinproducenter kan komma att ha
nytta av wineCEPT for extraktion, vilket gor att en
mycket stor marknad potentiellt vard flera miljarder
kronor per ar kan vaxa fram pa sikt.

Nar det galler wineCEPTplus fér avdddning av
jastbakterier och andra mikroorganismer for att dar-
igenom minska tillférseln av sulfiter ar marknaden
betydligt mer mangfacetterad och det kommer att
kravas omfattande forsok i samarbete med ledande
tillverkare och verifiering av oberoende tredjeparts-
institutioner for att na ett marknadsgenombrott inom
denna nisch. Speciella nischer som naturviner utan
sulfiter kan dock bli stora och vardefulla marknader
for wineCEPTplus pa sikt.
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