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Livsmedelsverkets foreskrifter om fruktjuice LIVSFS 2025:4
och fruktnektar;

beslutade den 1 december 2025. Utkom frén trycket
den 11 december 2025
Med stod av 6 och 7 §§ livsmedelsforordningen (2006:813) fore-
skriver! Livsmedelsverket foljande.

Inledande bestimmelser

1§ Dessa foreskrifter innehéller bestimmelser om fruktjuice och
fruktnektar.

2§ Generella bestimmelser om livsmedelsinformation finns i

1. Europaparlamentets och radets férordning (EU) nr 1169/2011 av
den 25 oktober 2011 om tillhandahallande av livsmedelsinformation
till konsumenterna, och om dndring av Europaparlamentets och radets
forordningar (EG) nr 1924/2006 och (EG) nr 1925/2006 samt om
upphdvande av kommissionens direktiv 87/250/EEG, radets direktiv
90/496/EEG, kommissionens direktiv 1999/10/EG, Europaparlamen-
tets och radets direktiv 2000/13/EG, kommissionens direktiv
2002/67/EG och 2008/5/EG samt kommissionens forordning (EG)
nr 608/2004, och

2. Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2014:4) om livsmed-
elsinformation.

Ord och uttryck

3§ Definitioner av fruktjuice och fruktnektar finns i bilaga 1.
Definitioner av ravaror for framstillning av fruktjuice och fruktnek-
tar finns i bilaga 2.

! Jfr ridets direktiv 2001/112/EG om fruktjuice och vissa liknande produkter
avsedda som livsmedel, i lydelse enligt Europaparlamentets och radets direktiv
(EU) 2024/1438. 1
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Krav vid framstiillning

4§ Endast de ingredienser, bearbetningsmetoder och &mnen som an-
ges i bilaga 3 och de ravaror som uppfyller kraven i bilaga 2 far anvin-
das vid framstillning av fruktjuice och fruktnektar.

Vid framstillning av fruktnektar ska dven ldgsta tillatna juice-
och/eller puréinnehall som anges i bilaga 4 f6ljas.

5§ Vid framstillning av fruktjuice fran koncentrat ska ldgsta tillatna
brixtal for fruktjuice som anges i bilaga 5 f6ljas.

Beteckningar

6 § De beteckningar som anges i bilaga 1 utgor foreskrivna beteck-
ningar i enlighet med Europaparlamentets och radets forordning (EU)
nr 1169/2011.

7 § Niren produkt har framstillts av en enda fruktsort ska namnet pa
den frukten ersitta ordet "frukt” i beteckningarna i bilaga 1.

8§ Nir en produkt har framstillts av tva eller flera fruktsorter, ska
beteckningen atfoljas av en upprikning av de fruktsorter som anvénts i
fallande ordning efter den méngd av fruktjuice eller fruktpuré som in-
gar, sasom anges i ingrediensforteckningen. Detta giller dock inte for
citronjuice och limejuice som anvints enligt villkoren i punkten 2 i
bilaga 3.

Nir en produkt framstills av tre eller flera fruktsorter far uppgiften
om fruktsorterna enligt forsta stycket ersittas av uttrycket “blandad
frukt” eller liknande eller av en uppgift om antalet anvéinda fruktsorter.

9§ For beteckningen #ppeljuice far dven beteckningarna “dppel-
must” eller “dpplemust” anvindas.

10 § I stillet for beteckningen kokosjuice far beteckningen “’kokos-
vatten” anvindas.

Med kokosjuice avses den produkt som utvinns direkt fran kokosno-
ten utan pressning av kokosnotens fruktkott.

Miirkning

11§ T ingrediensforteckningen behover inte sddana dmnen anges,

som anvints for att aterstélla olika former av juice eller nektar till ur-

sprungligt skick och som &r absolut nédvéndiga for den processen.
Om extra fruktkott eller celler tillforts ska detta anges i mérkningen.



12§ Uppgiften “fran koncentrat” eller i forekommande fall ’delvis
fran koncentrat” ska anges i mirkningen
— for blandningar av fruktjuice fran koncentrat eller sockerreducerad
fruktjuice fran koncentrat med fruktjuice eller med sockerreducerad
fruktjuice, och
— for fruktnektar som erhalls helt eller delvis ur en eller flera koncen-
trerade produkter.
Uppgiften i forsta stycket ska finnas i omedelbar anslutning till
beteckningen, framtridda tydligt och vara skriven med tydliga boksté-
ver.

13§ For fruktjuice och fruktjuice fran koncentrat far uppgiften
“fruktjuicer innehéller endast naturligt forekommande socker” anges i
markningen i samma synfdlt som beteckningen.

14§ For fruktnektar ska minimiinnehéllet av fruktjuice, fruktpuré
eller en blandning av dessa anges i médrkningen med uttrycket "fruktin-
nehdll minst...%”. Uppgiften ska finnas i samma synfilt som beteck-
ningen.

15§ For fruktnektar far ett pastdende som anger att sockerarter inte
har tillsatts, och varje pastaende som sannolikt har samma innebord for
konsumenten, bara goras om produkten inte innehaller tillsatser av
mono- eller disackarider eller nagot annat livsmedel som anvinds pa
grund av sina sOtande egenskaper, inbegripet sotningsmedel enligt
definitionen i Europaparlamentets och radets forordning (EG)
nr 1333/2008 av den 16 december 2008 om livsmedelstillsatser. Om ett
sadant pastaende gors ska dven foljande uppgift finnas i mérkningen:
“innehaller naturligt forekommande socker”.

16 § For koncentrerad fruktjuice som inte dr avsedd att levereras
direkt till konsument ska mirkningen innehalla en uppgift om den
méngd citronjuice, limejuice eller surhetsreglerande medel som till-
forts. Uppgiften ska sta pa forpackningen, eller pa en etikett pa for-
packningen eller i en medfoljande handling.
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1. Dessa foreskrifter trader i kraft den 14 juni 2026.

2. Genom foreskrifterna upphidvs Livsmedelsverkets foreskrifter
(LIVSFS 2003:18) om fruktjuice och fruktnektar.

3. Produkter som sldppts ut pa marknaden eller mirkts fore den
14 juni 2026 i enlighet med &ldre bestimmelser far fortsitta att salu-
foras till dess att lagren tomts.

CHRISTINA NORDIN
Kent Olsson
(Enheten for juridik)



Bilaga I LIVSFS 2025:4
(till LIVSFS 2025:4)

Definitioner och beteckningar

1. a) Fruktjuice

En jdsbar men ojdst produkt som erhalls ur de dtliga delarna av firsk
eller kyld frisk och mogen frukt, antingen en enda sort eller en bland-
ning av flera sorter, med den karakteristiska firg, smak och arom som
kédnnetecknar juicen hos den frukt den kommer fran.

Aromer, fruktkott och celler fran juice som genom ldmpliga fysika-
liska medel erhallits fran samma fruktarter far aterstillas till fruktjui-
cen.

Fruktjuice fran citrusfrukter ska komma fran fruktkéttet (endokar-
pet). Limejuice far dock framstillas av hela frukten.

Nir juice framstills av frukter med kérnor, fron och skal, ska bitar
eller bestdndsdelar av kdrnor, fron och skal inte ingd i juicen. Denna
bestimmelse ska inte gilla om bitar eller bestandsdelar av kdrnor, fron
eller skal inte kan avldgsnas med hjdlp av god tillverkningssed.

Blandning av fruktjuice med fruktpuré tillats vid framstéllning av
fruktjuice.

1. b) Fruktjuice fran koncentrat

Den produkt som erhélls genom rekonstituering av koncentrerad frukt-
juice med dricksvatten som uppfyller kriterierna i Livsmedelsverkets
foreskrifter om dricksvatten.

Halten 16slig torrsubstans i den férdiga produkten ska uppfylla det
lagsta tillatna brixtalet for rekonstituerad fruktjuice enligt bilaga 5.

Om en fruktjuice fran koncentrat framstills av en frukt som inte
namns i bilaga 5 ska det ldgsta tillatna brixtalet for den rekonstituerade
fruktjuicen vara brixtalet for den fruktjuice som utvunnits fran den
frukt som anvénts for att framstilla koncentratet.

Aromer, fruktkott och celler som genom lampliga fysikaliska meto-
der erhallits fran samma fruktart far aterstéllas till fruktjuicen fran
koncentrat.

Fruktjuice fran koncentrat bereds genom ldmpliga processer som
bevarar de viktigaste fysikaliska, kemiska, organoleptiska och
ndringsméssiga egenskaperna hos en genomsnittlig typ av juice av den
frukt av vilken juicen framstéllts.

Blandning av fruktjuice eller koncentrerad fruktjuice med fruktpuré
eller koncentrerad fruktpuré tillats vid framstillningen av fruktjuice
fran koncentrat.
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2. Koncentrerad fruktjuice
Den produkt som erhalls fran fruktjuice av en eller flera fruktarter ge-
nom att en specifik andel vatten avldgsnas fysikaliskt. Om produkten &r
avsedd for direkt konsumtion ska minst 50 procent av vattnet avlags-
nas.

Aromer, fruktkott och celler som genom lampliga fysikaliska meto-
der erhéllits fran samma fruktarter far aterstillas till den koncentrerade
fruktjuicen.

3. Vattenextraherad fruktjuice

Den produkt som erhélls genom diffusion med vatten av

— kottiga hela frukter vars saft inte kan extraheras med fysikaliska
metoder eller

— torkade hela frukter.

4. Torkad fruktjuice/fruktjuice i pulverform
En produkt som framstélls ur fruktjuice fran en eller flera sorters frukt
genom att praktiskt taget allt vatten avldgsnas fysiskt.

5. Fruktnektar

En jdsbar men ojést produkt som

— erhalls genom att vatten med eller utan tillsats av sockerarter eller
honung tillsétts produkter som definieras i punkterna 1-4, fruktpuré
eller koncentrerad fruktpuré eller en blandning av dessa produkter,
och

— uppfyller kraven i bilaga 4.

Om fruktnektar framstills utan tillsats av sockerarter eller med redu-
cerat energivirde far sockerarterna helt eller delvis ersittas med sot-
ningsmedel i enlighet med Europaparlamentets och radets forordning
(EG) nr 1333/2008.

Aromer, fruktkdtt och celler som genom lampliga fysikaliska meto-
der erhllits fran samma fruktarter far aterstillas till fruktnektarn.

6. a) Sockerreducerad fruktjuice
Den produkt som erhalls fran fruktjuice enligt definitionen i punkt I a,
i vilken halten av naturligt forekommande sockerarter har minskats
med minst 30 % genom en process som ér tillaten enligt villkoren i
bilaga 3, punkt 3 och som bevarar alla 6vriga visentliga fysikaliska,
kemiska, organoleptiska och nédringsmissiga egenskaper hos en
genomsnittlig typ av juice av den frukt som den kommer fran.
Sockerreducerad fruktjuice kan erhéllas genom att sockerreducerad
fruktjuice blandas med fruktjuice, fruktpuré eller bada delarna.



6. b) Sockerreducerad fruktjuice fran koncentrat

Den produkt som erhélls fran fruktjuice fran koncentrat enligt defini-
tionen i punkt 1 b i vilken halten av naturligt forekommande sockerar-
ter har minskats med minst 30 % genom en process som ir tillaten
enligt villkoren i bilaga 3, punkt 3 och som bevarar alla 6vriga visent-
liga fysikaliska, kemiska, organoleptiska och ndringsmissiga egenska-
per hos en genomsnittlig typ av juice av den frukt som den kommer
fran, eller den produkt som erhalls genom rekonstituering av koncen-
trerad sockerreducerad fruktjuice enligt definitionen i punkt 7 med
dricksvatten som uppfyller kriterierna i Livsmedelsverkets foreskrifter
(LIVSFES 2022:12) om dricksvatten.

Sockerreducerad fruktjuice fran koncentrat kan erhallas genom att
sockerreducerad fruktjuice blandas med en eller flera av féljande pro-
dukter: fruktjuice, fruktjuice fran koncentrat, sockerreducerad fruktjui-
ce, koncentrerad fruktpuré och fruktpuré.

7. Koncentrerad sockerreducerad fruktjuice

Den produkt som erhélls fran

— koncentrerad fruktjuice enligt definitionen i punkt 2 i vilken halten
av naturligt forekommande sockerarter har minskats med minst
30 % av genom en process som ir tillaten enligt villkoren i bilaga 3,
punkt 3 och som bevarar alla dvriga visentliga fysikaliska, kemiska,
organoleptiska och niringsmissiga egenskaper hos en genomsnittlig
typ av produkt, eller

— sockerreducerad fruktjuice enligt definitionen i punkt 6 a genom att
en specifik andel av vatteninnehallet avldgsnas fysikaliskt.
Om produkten &r avsedd for direkt konsumtion ska minst 50 % av

vatteninnehallet avldgsnas.

LIVSFS 2025:4
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Bilaga 2
(till LIVSFS 2025:4)

Definitioner av ravaror

I dessa foreskrifter anvinds foljande definitioner med den betydelsen
som anges hér.

Frukt
All frukt. Aven tomater anses som frukt i dessa foreskrifter.

Frukten ska vara sund, limpligt mogen och firsk eller konserverad
med fysikaliska medel eller genom behandling, inklusive behandling
efter skord, i enlighet med unionslagstiftningen.

Fruktpuré

En jdsbar men ojdst produkt som erhalls genom limpliga fysikaliska
processer som passering, mosning eller malning av itliga delar av hel
eller skalad frukt utan att juicen avldgsnas.

Koncentrerad fruktpuré
En produkt som erhélls av fruktpuré genom att man fysikaliskt avldgs-
nar en viss andel av dess vatteninnehall.

Koncentrerad fruktpuré kan ha éterstéllda aromer, som ska erhallas
med ldmpliga fysikaliska medel enligt punkt 3 i bilaga 2 och som ute-
slutande ska ha utvunnits ur samma fruktart.

Arom
Aromer for rekonstituering ska utvinnas i samband med bearbetningen
av frukten genom ldmpliga fysikaliska processer. Dessa fysikaliska
processer kan anvindas for att bibehélla, bevara eller stabilisera aro-
mernas kvalitet och omfattar bland annat pressning, extrahering,
destillering, filtrering, adsorption, forangning, fraktionering och kon-
centrering.

Aromidmnen erhalls fran frukternas dtbara delar. Kallpressad olja
fran citrusskal och delar av kdrnorna kan dock ocksd anvindas.

Socker
Sockerarter enligt Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2003:22)
om socker.

Honung
Honung enligt Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSES 2025:3) om
honung och bagerihonung.



Fruktkott eller celler LIVSFS 2025:4
Produkter som erhalls ur den étliga delen av frukt av samma art utan att

juicen avldgsnas. Vidare, nir det giller citrusfrukter, dr fruktkott eller
celler de saftsdckar som erhalls fran endokarpet.
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Bilaga 3
(till LIVSFS 2025:4)

Tillatna ingredienser, bearbetningsmetoder och imnen
1. Sammanséttning

De fruktarter som motsvarar det botaniska namnet i bilaga 5 ska anvén-
das vid framstéllningen av fruktjuicer, fruktpuréer och fruktnektar som
biar den berdrda fruktens beteckning eller vedertagna namn. For
fruktarter som inte ingdr i bilaga 5 ska det korrekta botaniska namnet
eller det vedertagna namnet anvéndas.

For fruktjuice ska brixtalet vara detsamma som for juice som extra-
herats fran frukten, och far inte dndras, utom vid blandning av juicen
med juice fran samma fruktart.

Det ldgsta tillatna brixtal som faststills i bilaga 5 for rekonstituerad
fruktjuice och rekonstituerad fruktpuré giller utan 16slig torrsubstans
fran eventuella andra tillforda valfria ingredienser och tillsatser.

2. Tillatna ingredienser

I produkterna som anges i bilaga 1 far endast foljande ingredienser

tillséttas.

— Vitaminer och mineraler som tillats enligt Europaparlamentets och
radets forordning (EG) nr 1925/2006 av den 20 december 2006 om
tillséttning av vitaminer och mineraldmnen samt vissa andra &mnen
i livsmedel.

— Livsmedelstillsatser som dr godkédnda enligt Europaparlamentets
och radets forordning (EG) nr 1333/2008. Sotningsmedel far dock
inte anvindas for att framstélla de produkter som anges i bilaga 1,
med undantag for fruktnektar.

For foljande produkter far dock ocksa nedan angivna ingredienser
tillséttas.

— Fruktjuice, fruktjuice fran koncentrat, koncentrerad fruktjuice, sock-
erreducerad fruktjuice, sockerreducerad fruktjuice frdan koncentrat
och koncentrerad sockerreducerad fruktjuice: aterstillda aromer,
aterstillt fruktkott och aterstéllda celler.

— Druvjuice: aterstillda salter fran vinsyra.

— Fruktnektar: aterstillda aromer, aterstillt fruktkott och aterstillda
celler, sockerarter och/eller honung upp till 20 % av totalvikten for
de slutprodukter som avses i avsnitt 1 i bilaga 4, 15 % av totalvikten
for de slutprodukter som avses i avsnitt 2 i bilaga 4, och 10 % av
totalvikten for de slutprodukter som avses i avsnitt 3 i bilaga 4,
och/eller sdtningsmedel.



— Tomatjuice och tomatjuice fran koncentrat: salt, kryddor och aroma-
tiska orter.

— Sockerreducerad fruktjuice och sockerreducerad fruktjuice frdan
koncentrat: vatten i den utstriackning som &r absolut nodvéndig for
att aterstilla det vatten som forsvunnit pd grund av sockerreduce-
ringsprocessen.

For de produkter som definieras i punkterna 1-7 i bilaga 1 dr det
tillatet att reglera den sura smaken genom att tillsétta citronjuice
och/eller limejuice och/eller koncentrerad citron- och/eller limejuice
upp till 3 g per liter juice, uttryckt som vattenfri citronsyra.

3. Tillatna bearbetningsmetoder och dmnen

Till de produkter som anges i bilaga 1 far endast foljande bearbetnings-

metoder tillimpas och dmnen tillséttas.

— Mekaniska extraktionsprocesser.

— Sedvanliga fysikaliska processer, inklusive vattenextraktion (diffu-
sion) ur de idtliga delarna av frukt med undantag av vindruvor for
framstillning av koncentrerade fruktjuice (s.k. in-line-processer),
under forutsittning att fruktjuice som erhalls pa detta sétt uppfyller
definitionen i punkt 1 i bilaga 1.

— For druvjuice, nir svavling med hjélp av svaveldioxid av druvorna
har anvints, dr avsvavling med fysikaliska medel tilldten under for-
utséttning att den totala halten svaveldioxid i den férdiga produkten
inte overstiger 10 mg/1.

— Enzymberedningar: pektinas (fér nedbrytning av pektin), proteinas
(for nedbrytning av proteiner) och amylas (for nedbrytning av stér-
kelse) som uppfyller kraven i Europaparlamentets och radets forord-
ning (EG) nr 1332/2008 av den 16 december 2008 om livsmedelsen-
zymer och om édndring av radets direktiv 83/417/EEG, radets forord-
ning (EG) nr 1493/1999, direktiv 2000/13/EG, radets direktiv
2001/112/EG samt férordning (EG) nr 258/97.

— Atligt gelatin.

— Garvsyror.

— Kiselgel.

— Kol

— Kvivgas.

— Bentonit som adsorbent.

— Kemiskt inerta filtrermedel och fillningsmedel (inklusive perlit,
tvittad diatomit, cellulosa, oloslig polyamid, polyvinylpolypyrroli-
don, polystyren), som &verensstimmer med Europaparlamentets
och radets forordning (EG) nr 1935/2004 av den 27 oktober 2004
om material och produkter avsedda att komma i kontakt med livs-

LIVSFS 2025:4
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medel och om upphidvande av direktiven 80/590/EEG och
89/109/EEG.

Kemiskt inerta adsorptionsmedel som Overensstimmer med Euro-
paparlamentets och radets férordning (EG) nr 1935/2004 och som
anvinds for att minska limonoid- och néringsinnehéllet i citrusjuice
utan att pa ett patagligt sitt paverka innehéllet av limonoidglukosi-
der, syror, sockerarter (dédribland oligosackarider) eller mineraler.
Vixtproteiner fran vete, drter, potatis eller solrosfron for klarning.
Endast for sockerreducerad fruktjuice, sockerreducerad fruktjuice
fran koncentrat och koncentrerad sockerreducerad fruktjuice: pro-
cesser for att minska halten av naturligt forekommande sockerarter,
i den man de bevarar alla Gvriga visentliga fysikaliska, kemiska,
organoleptiska och nédringsmissiga egenskaper hos en genomsnittlig
typ av juice av den frukt som den kommer fran, nimligen membran-
filtrering och jdsning med jést.



Bilaga 4 TLIVSFS 2025:4
(till LIVSFS 2025:4)

Sarskilda bestimmelser for fruktnektar

1. Fruktnektar framstiilld av frukt med syrlig juice som inte ir

drickbar i naturligt tillstand

Fruktnektar framstilld av

Lagsta tillatna juice- och/eller
puréinnehall (uttryckt i volym-
procent av den fardiga

produkten)
Passionsfrukt 25
Lulo 25
Svarta vinbér 25
Vita vinbar 25
Roda vinbir 25
Krusbir 30
Havtorn 25
Slénbir 30
Plommon 30
Sviskon 30
Ronnbir 30
Nypon 40
Surkorsbar 35
Ovriga korsbir 40
Blabir 40
Fladerbar 50
Hallon 40
Aprikoser 40
Jordgubbar 40
Mullbir 40
Bjornbir 40
Tranbar 30
Kvitten (Cydonia oblonga L.) 50
Citron och limefrukt 25
Andra frukter som tillhor denna | 25

kategori

13
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2. Fruktnektar framstilld av frukt med lagt syrainnehall eller
med mycket fruktkott eller stark arom, med juice som inte ar

drickbar i naturligt tillstand

Fruktnektar framstilld av

Ligsta tilldtna juice- och/eller
puréinnehall (uttryckt i
volymprocent av den fardiga
produkten)

Mango

Banan

Guava

Papaya

Litchi

Azarolhagtorn

Taggannona

Nétannona

Sockerannona (Sockerdpplen)
Granatdpplen

Cashewipple

R6d mombinspondias

(Rott balsamplommon)
Umbu

Andra frukter som tillhor denna
kategori

25
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25
25

25
25

3. Fruktnektar framstiilld av frukt med juice som &r drickbar i

naturligt tillstand

Fruktnektar framstilld av

Ligsta tillatna juice- och/eller
puréinnehall (uttryckt i
volymprocent av den firdiga
produkten)

Apple
Paron
Persika

Citrusfrukter, utom citron och
limefrukt

Ananas
Tomat

Andra frukter som tillhér denna
kategori

50
50
50
50

50
50
50



Bilaga 5 LIVSFS 2025:4

(till LIVSFS 2025:4)

Ligsta tillatna brixtal for rekonstituerad fruktjuice och
rekonstituerad fruktpuré

Fruktens namn Botaniskt namn Ligsta tillatna
brixvirde
Ananas (*) Ananas comosus (L.) Merr. 12,8
Apelsin (¥) Citrus sinensis (L.) Osbeck 11,2
Aprikos (*¥) Prunus armeniaca L. 11,2
Banan (**) Musa x paradisiaca (férutom | 21,0
mjolbanan)
Citron (*) Citrus limon (L.) Burm.f. 8,0
Grapefrukt (*) Citrus x paradisi Macfad. 10,0
Guava (¥¥) Psidium guajava L. 8,5
Hallon (*) Rubus idaeus L. 7,0
Jordgubbe (*) Fragaria x ananassa Duch 7,0
Kokosnot (*) Cocos nucifera L. 4,5
Mandarin (*) Citrus reticulata Blanco 11,2
Mango (*%*) Mangifera indica L. 13,5
Passionsfrukt (*) Passiflora edulis Sims 12,0
Persika (**) Prunus persica (L.) Batsch 10,0
var. Persica
Piron (*%) Pyrus communis L. 11,9
Surkorsbar () Prunus cerasus L. 13,5
Svarta vinbdar (¥) Ribes nigrum L. 11,0
Tomat (*) Lyxopersicon esculentum, 5,0
Mill
Vindruva (*) Vitis vinifera L. eller hybrider | 15,9
av denna. Vitis labrusca L.
eller hybrider av denna
Apple (¥) Malus domestica Borkh. 11,2

For produkter markerade med en asterisk (*) som framstélls som fruk-
tjuice ska det faststillas en ldgsta densitet i forhallande till vatten vid

20/20°C.

15



LIVSFS 2025:4 For produkter markerade med tva asterisker (**) som framstills som
puré ska det endast faststillas ett ldgsta okorrigerat brixtal, utan an-
passning for syra.
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Elanders Sverige AB, 2025
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