Organiskas zelejkonfektes “"WildCandy"’

|

Igaunijas-Latvijas parrobezu sadarbibas programmas ietvaros, Latvijas uznémums SIA BIORGANIK5
un lgaunijas uznémums Chaga OU radijusi organiskas zelejas konfektes ‘"Wild Candy’’ no
dabigam sulam un ar unikalu tehnologiju parstradatam ogam.

Uznemumu merkis projekta bija ambiciozs - radit saldumu klastu,
kas ne tikai iedvesmots no Baltija pieejamajiem resursiem, bet ir
ari veseligs.

Process nav bijis viegls, jo uznémumi véléjas radit organiskas zelejas konfektes bez krasvielam,
glutena, laktozes, papildus pievienotiem konservantiem. Lai gan produkti ir izstradati, planots, ka
Sie saldumi pie patérétajiem noklus tikai 2019.gada. Projekta savus spékus un kompetences
apvienoja divi Baltijas uznémumi. Projekta vadosais partneris ir SIA BIORGANIKS5, bet projekta
partneris no Igaunijas ir uznémums Chaga OU. SIA BIORGANIK5 nodrosina dabiski augstvértigu
produktu, kura sastava ir biologiski audzéta alveja, razoSanu un izplatiSanu. Savukart, Chaga OU
specializéjies ziemelu meza bagatibu parvérsana uztura lietojamos augstvértigos pulveros.


http://www.biorganik.lv/lv/projekts-organic-candy-

Alvejas sula, meza ogas un bérzu piepju pulveri ir pamats jaunas
saldumu linijas produktu izstradei.

Projekta dalibnieki vélas teikt lielu paldies lgaunijas-Latvijas parrobezu sadarbibas programmai par
iespéju sadarbiba radit jaunu un unikalu produktu, balstoties uz sadarbibu, kas pavérusi dazadas
eksporta iespéjas. Paldies tiek teikts arn Latvijas Lauksaimniecibas universitatei, ar ko uznémumi
sadarbibu uzsakusi 2018.gada vasaras sakuma, bet jau Sobrid ir izstradatas dabigas zelejas
konfektes ar alvejas (aloe vera) sulu un liofili kaltétam ogam. Universitate Si procesa ietvaros veica
ari papildu pétijumu par dabigas zelejas konfektes ar aukstuma zavéetiem ogam receptiru un
tehnologiju izstradi, ka ari nodroSinaja izméginajuma testus un analizes produktu prototipiem, lai
pie veseligu saldumu cienitajiem jau Si gada rudeni varétu notestét Riga Food 2018 izstades
dalibnieki un viesi.

Projekts "ORGANIC JELLY CANDY WITH FREEZE DRIED BERRIES"
(Organic Candy) Nr.32 ir lgaunijas-Latvijas parrobezu sadarbibas
programmas finansets projekts.

Projekta mérkis ir kopigiem spéekiem radit jaunu, inovativu un dabigu Zelejveida konfekti. Projekta
vadosSais partneris ir SIA BIORGANIKS5, bet projekta partneris no Igaunijas ir uznémums Chaga OU.
Projekta ilgums - 2017.gada 1.maija lldz 2018.gada 31.oktobrim. Kopgjais planotais finanséjums ir
183 209.20 EUR, no kuriem 85% jeb 155 727,82 EUR lidzfinansé lgaunijas-Latvijas parrobezu
sadarbibas programma un 15% jeb 27 481.38 EUR lidzfinansé projekta partneri. Si publikacija
atspogulo autora viedokli. Programmas vadosa iestade neatbild par taja ietvertas informacijas
iespéjamo izmantosanu.

IEGUVUMI NO PROJEKTA

« SADARBIBAS PARTNERU VEIKSMIGA SASPELE

SIA BIORGANIK5 nodroSina dabiski augstvértigu produktu, kuru sastava ir biologiski audzéta
alveja, razosanu un izplatiSanu. Chaga OU specializ&jies ziemelu meza bagatibu parvérsana uztura
lietojamos augstvertigos pulveros. Apvienojot Sos produktus, raditas unikalas konfektes,
pateicoties BIORGANIK projektu vadibas un radoSajam kompetencém, Chaga produktu attistibas



un eksporta kompetencem.

« SADARBIBAS REZULTATIVAS PIESPELES

Sadarbiba ar SIA “Karamelu darbnicu’ un pétnieciskajam organizacijam LLU Tehnologiju un
zinasanu parneses nodalu un BioCC Tartu.

» PROJEKTA REZULTATS

Jauns produkts - organiskas zelejas konfektes.

» CITI IEGUVUMI

Sadarbibas nostiprinasana ar dietologiem, studentiem un sabiedribu kopuma.

Daliba izstadés Riga Food 2018, Estonian Food Fair 2018, BIOFACH 2018.

Sazinai:

Iveta Cirule,

BIORGANIK5 valdes locekle, projekta vaditaja
mob.talr.: +371 29189748,

e-pasts: naturalproducts@inbox.lv
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