Fiz fresh ar the day it war picked.

Optifreeze

OptiFreeze AB: Uppdatering fran bolaget

Uppskalningen

Bolagets tekniker arbetar for nérvarande med att genomfora tester aven uppskalad OptiCept vilket bestar av tre delar, namligen vakuumimpregneringssystem, PEF-
generator samt PEF-kammaren. PEF-kammaren utgdrs avnagot som kan liknas vid ett kar som med hjélp av pumpar skapar ett vattenfléde for produkter genom
kammaren dar de utsatts for pulserande elektriska falt. MBlsattningen ar att inom nagra veckor bestélla en uppskalad PEF-kammare. Vi beréknar att en uppskalad
PEF-kammare levereras till OptiFreeze under Q3 2017 vilket innebar att bolagets OptiCept uppatt en produktionskapacitet som uppgar till mer &n 1.000 liter per
timme.

Produktutveckling

Bolaget har gjort fortsatta framsteg inom de tre applikationsomradena frysning, shelf life extension (kylning) och torkning. Mycket fokus har de senaste manaderna
riktats mot shelf life extension. Skalet &r att férlangd hallbarhet i kyit tillstand har mycket goda férutsattningar att kommersialiseras inom férhallandevis kort tid. Var
teknologi &r efterfragad aven presumtivsamarbetspartner som &r intresserad av att behandla ett 15-talprodukter med vart produktionssystem OptiCept. Flertalet av
de efterfragade produkterna ingar i applikationsomradet shelf life extension.

i har markt ett 6kat intresse for OptiFreeze i takt med att vi kunnat uppvisa en uppskalad process i kombination med behandlade grénsaker, frukter och bladkrydor
med mycket god kvalitet.

Mycket arbete lagts ned pa att méjliggéra frysning avisbergssallat vilket efterfragas av presumtiva partners. i har natt férhallandevis langt i metodutvecklingen och
kunde redan efter nagra veckor frysa isbergssallat med bibehallen struktur. Det kommer att ta ytterligare nagra manader innan i &r fardiga, men vi kan konstatera att
for varje ny produkt minskas tiden for metodutveckling. Det tog drygt atta ar for forskarna att majliggéra frysning av spenat och det tog OptiFreeze mindre &n ett ar att
behandla rucola som tal nedfrysning. Med isbergssallat har arbetet gatt annu fortare. Utéver gronsaker har arbetet fortsatt med att méjliggéra nedfrysning av frukter,
bland annat mango och hallon. Vad géller de tva sistndmnda produktermna har vi en fardig metod som gor att de klarar att frysas ned och har en fin struktur och smak
nar de tinat upp.

Aven inom applikationsomradet shelf life extension (kyining) har bolaget i stor utstréickning fokuserat pé produkter som efterfragas av presumtiva partners.
Resultaten &r mycket goda, bland annat ananas, mango, rucola, paprika och I6k. Nyligen paborjades arbetet med att metodutveckla ytterligare produkter som
efterfrdgas och som kommer att leda till att OptiFreezes produktporfdlj uttkas ytterligare.

Inom bolagets tredje applikationsomrade, torkning, har arbetet fortskridit. i kan konstatera att de aktSrer som utvérderat bolagets behandlade kryddor och jamfort
med traditionellt torkade bladkryddor snabbt uppfattar vilken skillnad det &r mellan dem. Savél professionella kockar som representanter fran kryddféretag anser att
bolagets behandlade kryddor har goda férutsattningar pa marknaden.

Ny produktutveckling — Frysa sticklingar med OptiFreezes metod

En student vid Statens Lantbruksuniversitet, SLU, arbetar sedan en tid tillbaka med ett projekt syftande till att m&jliggdra frysning av sticklingar. OptiFreeze
tillhandahaller utrustning och metodutvecklingsstod. | gengald far OptiFreeze ensamrétt till kunskaper och vasentlig information géllande behandling av sticklingar
om forséken lyckas. Malsattningen &r att genom frysning forlanga hallbarheten pa sticklingar vilket skulle 16sa ett vasentligt problem, namligen minska andelen
svinn och 6ka Ibnsamheten.

Global Berry Congress i Rotterdam

OptiFreeze har blivitinbjudna att framtrada pa Global Berry Congress i Rotterdam 27-29 mars. Bolaget kommer att representeras av Eda Demir, Product
Development Manager. Temat fér sessionen &r "New technologies to meet consumer demand”. Konferensen arrangeras av organisationen Eurofruit och &r en viktig
métespunkt for féretag inom bar- och fruktbranschen.

Arom- och Kryddféreningens arsméte

OptiFreeze har bjudits in att tala vid arsmétet fér Arom- och Kryddféreningen den 23-24 mars. Bolaget kommer att representeras av Fredrik Westman, VD. Under
framtradandet kommer Westman att ber&tta om bolagets metod och tekniska uppskalning, samt ge deltagarna méjlighet att se, lukta och smaka pa behandlade
kryddor. Inbjudan &r ett resultat avdet stora intresse som finns fr OptiFreezes teknologi och som fatt stor uppmarksamhet i medier.

Samarbeten

OptiFreeze har sedan starten samarbetat savéal formellt som informellt med foretag och organisationer. Under 2016 har vi utvecklat ett allt ndrmare samarbete med
en av Skandinaviens stérsta gronsaksproducent och —distributér. Den gemensamma malséttningen &r att skyndsamtimplementera OptiFreezes
produktionsprocess och introducera ett antal produkter pa marknaden. Flertalet avde produkter som planeras att féras ut pa marknaden ingar i applikationsomradet
shelf life extension.

Organisation

For narvarande arbetar sju personer heltid i bolaget, tva tekniker med fokus pa uppskalning av produktionsutrustning, fyra metodutvecklare samt VD.

Ny lokal

OptiFreeze har sedan en tid tillbaka flyttat in i en ny lokal pa Gastelyckan i Lund. Den nya lokalen pa Kalkstensvagen i Lund erbjuder goda méjligheter for
bolagets metodutvecklare och tekniker att utveckla var metod och teknologi ytterligare.

Bolagsstamman den 14 mars 2016

Bolagsstdmman &ger rum den 14 mars klockan 16.00 i bolagets lokaler pa Kalkstensvégen 16 i Lund. Sista dag for anmélan &r den 8 mars. Pa
bolagsstamman kommer M, utéver de punkter som anges i dagordningen som skickats ut, att visa hur OptiCept kommer att se ut. Du som aktiedgare



kommer ocksa att fa se, kdnna och smaka pa nagra produkter som behandlats med bolagets metod. Vi kommer att visa upp frysta och kylda (shelf life
extension) produkter samt torkad bladkrydda. Vi kommer om nagra dagar att pa Instagram bérja publicera bilder pa behandlad och kyld mango (shelf life
extension) sa att aktiedgama kan folja utvecklingen fram till bolagsstdmman. Pa bolagsstémman kommer aktiesgama att ges majlighet att tréffa och prata
med nya och avgéende ledaméter.

Kommentar

"2016 var ett mycket bra ar for OptiFreeze. Savél den tekniska uppskalningen som metodutvecklingen tog stora steg framéat. Manga betraktar oss som ett
spjutspetsforetag, men under forra aret kunde vi &ven addera tva nya anvandningsomraden for bolagets teknologi, namligen kylning (shelf life extension) och
torkning. Detta gor att bolaget numera har bade spets och bredd. i kan konstatera att 2017 blir ett minst lika spannande ar", séger Fredrik Westman, VD OptiFreeze.

For ytterligare information, vanligen kontakta:
Fredrik Westman, VD OptiFreeze AB

Telefon: 0738-14 52 15

E-post: fredrik.w@optifreeze.se

OptiFreeze AB har en patenterad teknik som mgjliggér att smak, form och struktur hos gronsaker, frukt, bar och érter kan sakerstéllas genom hela
nedfrysnings- och upptiningsprocessen. Bolaget har &ven en metod som foriénger hallbarheten pa kylda produkter. Tekniken kan &ven anvéndas for att
minska tiden for torkning av bladkryddor och samtidigt forbattra smak, arom och férg. Tekniken Sppnar fér nya affarsmdjligheter fér odlare och distributérer
samt livsmedelsfdretag runt om i variden. Bolagets teknik innebér att cellera i grénsaker, frukt, bar och orter tar upp naturliga sockerarter som bevarar
smak, form och struktur. OptiFreeze ar resultatet av en langre tids forskning vid institutionen for livsmedelsteknik i Lund. Bolaget har sitt séte i Lund och &r
noterat pa AktieTorget.



