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Suhkur
Säilitusained
Kunstlikud magusained
(aspartaam, sukraloos,
sahhariin)
Värvained
Emulgaatorid
Stabilisaatorid
Kõrge fruktoosisisaldusega
maisisiirup (HFCS)
Naatriumglutamaat (MSG)

Tänane toit &
toidusüsteem
ei toeta
inimeste ega
Planeedi
tervist



Raw Edge 
ringväärindab
kohalikku
toorainet, parema
toidu nimel



Mmmmaitsev
fermenteeritud
karastusjook
miljardite
piimhappebakteritega 

Patuvaba & naturaalne

Ilma lisatud suhkruta

Probiootiline
piimhappebakter 

>10 CFU/ml
7

Ei sisalda kunstlikke
magustajaid ega

lisaaineid

Naturaalselt
fermenteeritud





Tootearendus + koostisained

Fermentatsiooprotsessi
mehhanismide analüüs molekuli
tasemel

Erinevate probiootiliste
bakteritüvede kasutamine
toodetes ning protsesside
optimeerimine vastavalt

Magusamaitseliste looduslike ühendite
tootmisprotsesside (eraldamine, keemiline,
biotehnoloogiline süntees) arendamine ja
kohaldamine toidutööstusele 

01 02 03



Turul Peagi tulemas 

ESIMESED 100%
NATURAALSED
KIHISEVAD TABLETID

ÜKSIKPAKENDIS
PULBER 

PATUVABAD
KUMMIKOMMID (VEGAN +
LOOMNE) 

1 tehnoloogia, mitmeid kasutusvõimalusi 

FERMENTEERITUD
KARASTUSJOOK



Parem globaalne mõju läbi 3-poolse frantsiisi

3.LEVITAJA2.KOHALIK TOOTJA

LÄBIPAISTVAD JA
LÜHIKESED
TARNEAHELAD

TOETAB
KOHALIKKU
TOIDUSÜSTEEMI
JA KOGUKONDI

KOHALIK
TOORAINE

1. RAW EDGE 











Tootearendus 
R&D
Turuosa kasv
Turundus & müük
Valmistame ette kapitali kaasamist 
Uue toote (pulbri) tootmiskatsed  (koostöös MEKI)

Laboriskaalal testimised 
Tootmiskatsed UK’s 
Turutestid ja koostööde vormistamine
Juriidika ning litsentsilepingud 
Uute süsteemide juurutamine toiduraiskamise vähendamiseks  -
kaubandusest üle jäävate köögiviljade kasutamine meile sobivate
tingimustega mahla tootmiseks  

Läbirääkimised võimalike tootjatega (juuni 2024) 
Võimalikud turu testid 



Aitäh! 


