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DULEZITE INFORMACE O OLEJI R.EV.0.0

P Revolutionary Extra Virgin Olive Qil (R.EV.0.0)

@

P AZ30krat vy3siobsah polyfenoll nez v bézném
olivovém oleji

» Vyrobeny podle starodévnych postupt, promysleny,
pfepracovany a pfetvoreny

» Sirsf spektrum prirodnich bioaktivnich sloucenin
obsazenych v oleji s kyselinou omega-9

© ©

P Certifikované olivy Koroneiki ze sadd vlastnénych nékolika

generacemi farmart bez pouziti hnojiv nebo pesticidd

P Lisovano pomoci patentovaného postupu a zafizeni

Nutraceutika zGstavaji chrdnéna a zachovéna v kazdé kapce

®

POLYFENOLOVA OCHRANA

Chrante své bunky pred rezivénim (oxidacf). Polyfenoly

z olivového oleje prispivajl k ochrané krevnich lipid{ pred
oxidacnim stresem.

DAVEJTE POZOR NA SVU) CHOLESTEROL

Nahrazenf nasycenych mastnych kyselin nenasycenymi
mastnymi kyselinami ve vasi stravé prispiva ke snizeni
nebo udrzeni normalni hladiny cholesterolu.

KLICOVA SLOZKA STREDOMORSKE STRAVY

O stfedomorskeé stravé je znamo, Ze je jednou

z nejzdravejSich, pricemz jejf zakladni slozkou je olivovy olej.
R.EV.0.0 mé vysoky obsah kyseliny olejové, nenasycené
mastné kyseliny, ktera je spojovana se schopnostf

pomahat udrzovat normalnf hladinu cholesterolu.

ULTRACISTE
Molekularnitesty zarucuji nepfitomnost toxind, ¢erstvost,
bezpeclnost a Cistotu
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PREDSTAVUJEME R.EV.0.0
REVOLUTIONARY EXTRA VIRGIN OLIVE OIL

R.EV.0.0 je vyrdbén vyhradné z oliv Koroneiki Na molekularn{
Urovni se jedna o skutecné revolucni extra panensky olivovy
olej s vysokym obsahem fenol a nesrovnatelnou koncentraci
bioaktivnich antioxidacnich Iatek, a to 30krat vyssineZ v pfipadé
béznych olivovych olejd.

R.EV.0.0 ma také v porovnani s béZnymi extra panenskymi
olivovymi oleji $irsi spektrum dalsich ddlezitych nutraceutickych
bioaktivnich sloZek, jako jsou kyselina masklinova, skvalen a
vitamin E.

Olivy se sklizeji z bio olivovnikd, protoZe tyto olivovniky pfirozené
vytvarenivice fytoalexing, tj. rostlinnych obrannych sloucenin
zajistujici budovaniimunity a obranu proti biotickym (zivému
hmyzu atd.) a nebiotickym Gtoklm (klimatické UV / znecistént
vlivem prostredf atd.). Tyto biologicky aktivni obranné chemickeé
latky chrani strom i jeho plody a diky tomu je olivovnik rekordmanem
v dlouhovékosti. Stejné bioaktivni slouceniny jsou ddlezité i pro
lidské zdravi.

Nova patentovana technologie pouZivana k lisovanf oleje R.EV.0.0
je zamérné navrzena a vytvorena tak, aby v kazdé kapce bylo
Uroven nutraceutickych sloucenin a UZasnych aromatickych latek
na revolu¢né vysokych drovnich. U vétsiny standardnich metod
lisovani olivového oleje se velka ¢ast z téchto vyhledavanych
sloucenin za béZnych okolnosti vytraci nebo se vyrazné snizuje
jejich kvalita.

VYROBNI PROCES OLEJE R.EV.0.0

Stejné jako kazdy pfirodni produkt i pocatek oleje R.EV.0.0 je
v sadech, ale svou vyjimecnost tento olivovy olej s vysokym
obsahem fenolickych sloucenin ziskava diky vyrobnimu procesu.

Pred zpracovanim jsou sklizené olivy prebrany a lisovany jsou jen
ty nejlepsi. Odstranf se vétvicky a listy. Poté jsou olivy dlikladné
proprany, aby se odstranily veskeré povrchové kontaminanty

z okolnfho prostredt.

Lisovani: Olej R.EV.0.0 je lisovan Cisté mechanicky a za studena.
Rozdil je ve zcela pfepracovaném ,uzavieném a spojitém” systému,
do kterého se nepridavaji ZADNE dal$i pomocné latky, jako je
napfiklad voda. Navic diky tomu, Ze je proces spojity a lisovani se
neprovadf po sarZich, jsou viechny klicové podminky procesu
nepretrzité sledovany, kontrolovany a optimalizovany, aby se
maximalizovaly prirodnf enzymatické reakce - to je zcela jedinecné!

Vétsina standardnich systém0 vyroby extra panenského olivového
oleje, které béhem zpracovani pfidavaji pomocné latky, jako je
voda, a nebrani priniku nekontrolovaného vzduchu (s 20 %
kysliku), zpUsobuje okam?Zité poskozeni vlivem oxidace a hydrolyzy,
coz vyrazné snizuje Ucinnost nutraceutik i trvanlivost produktu.
K tomu pfi zpracovani oleje R.EV.0.0 nedochézi.

Kazda faze vyrobniho procesu R.EV.0.0 byla peclivé promyslena
a pretvorena tak, aby Setrné a Ucinné zachovala vsechno dobré,
co v olivach je. Olivy obsahujf dvé tekutiny, olivovou Stavu a olivovy
olej. Vyrobni proces R.EV.0.0 vyuziva Setrnych pfirodnich sil a
vyspélé technologie snimanf k nepretrzitému oddélovani olivového
oleje od olivové Stavy. Tato faze postupu je tak Uucinng, Ze olej ma
nulovy obsah emulgované vody, vyjimecné dlouhou trvanlivost,
jepripraven k plnéni do 48 hodin a v Ustech pUsobf jedinec¢nym
lehkym dojmem.

Porovnejte to se standardnim procesem odstfedovani, pfi kterém
do oleje molekularné pronika voda. Celé mésice pak trva, nez Ize
vodu pred pInénim do lahvi odstranit, a ta navic zpUsobuje
poskozeni hydrolyzou, protoze ,vymyva“vzacné fytochemikalie
a znacné snizuje Ucinnost a Cerstvost.

Pri ziskavani tohoto vyjimecné kvalitniho olivového oleje hraje
kli¢ovou roli kazdy krok tohoto procesu. Vysledkem je produkt
vynikajici v kazdé uznavané vysoce kvalitni charakteristice.
Napriklad hodnoty kyselosti a peroxidu jsou nizké (0,32 %)

a zUstavajf nizké po vyjimecné dlouhou dobu. Diky tomu olej
R.EV.0.0 zUstava velmi aromatickym a cerstvy mnohem déle
nez bézny olivovy olej, coz zaruCuje, Ze vy, spotrebitel, ziskate
optimalni fytochemikalie a potéSenfz kazdé porce v kazdé lahvi.

UZIJTE SI ORGANOLEPTICKY PROZITEK
R.EV.0.0

R.EV.0.0 ma zafivou, témér svitivou zlutou az zelenou barvu, velmi
z&danou horkost R.E.V.0.0 a ocenovanou peprovou Stiplavost

v krku. Tyto silné aromatické latky vytvari vani plnou zelenych,
ovocnych, travnatych a Stavnatych tond. V Ustech vytvari vyjimecné
lehky, jemné a hedvabny pocit. R.EV.0.0 je stvoreny pro vas, abyste
sijej vychutnali jen tak samotny na IZi¢ce, nebo s témér jakymkoli
jidlem. Tak proc si kazdy den nedopfrat jednu IZici, asi 15 ml, téhle
stfedomorské dobroty, kterou ndm priroda davé z olivovniki? Svou
kazdodenni davku si mlzete prelit témér na jakékoli jidlo, tfeba na
zeleninovy salat, ryby, zeleninu, téstoviny, uzeniny, polévku nebo
na cokoli, co vam bude vyhovovat - tim ze svého jidla udélate
zdravy zazitek pIny polyfenol(.

OLEJOVY OLEJ - NEZBYTNA SOUCAST
STREDOMORSKE STRAVY

Stfedomorska strava je obecné povazovana za jeden z nejzdravéj-
Sich zplsobU stravovani. Jednim ze zékladnich surovin této kuchyné
je olivovy olej pIny kyseliny omega-9 a polyfenold. Kromé toho je
tato strava specifickd vysokym obsahem zeleniny, ovoce, lusténin,
oriskd, fazoli, ceredlif, obilovin a ryb.

Zdravotn{ Urady po celém svété nam doporucujf snizit pfijem
nasycenych mastnych kyselin, které se obvykle vyskytuji ve
zpracovanych a extrémné zpracovanych potravinach, a zvysit
pfijem nenasycenych mastnych kyselin, které se nachazeji zejména

v olivovém oleji. Bylo prokadzéno, Zze nahrazenf nasycenych tukd
nenasycenymi tuky ve stravé snizuje a udrzuje normalnf hladinu
cholesterolu v krvi' 2. Olivovy olej je lepsi alternativou ke
standardnim rafinovanym olejdm (jako je kukuri¢ny olej,

séjovy olej atd.), které jsou plné omega-6 kyseliny.

Nejddlezitéjsi mastnou kyselinou v oleji R.EV.0.0 je kyselina olejova
(omega-9), kterd byla uznana zejména jako faktor pfispivajici k
udrzeni normalni hladiny cholesterolu v krviZ.

Vzhledem k tomu, Ze vysoky cholesterol je rizikovym faktorem pfi
vzniku ischemické choroby srdec¢nf?, zahrnuti oleje R.EV.0.0 do
vasikazdodennfstravy je snadnym a Ucinnym preventivnim
opatrenim k vasemu dlouhodobému zdravi.
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VYZIVOVE INFORMACE

Davkovani
Porci v balenf
Priamérné mnoZstvi 15ml | 100 ml
Energie 122 kcal | 815 kcal
Energie 511kl | 3409k
Tuky celkem 13,7¢ 913¢g
z toho
- nasycené 24g| 1578¢g
- mononenasycené 98g | 65428
- polynenasycené 15| 1010g
Bilkoviny Og Og
Cholesterol Og Og
Sacharidy Og 0g
Sodik / sl 0mg 0mg
Polyfenoly 382mg | 255mg
-z toho tyrozol nebo jeho derivaty 8mg | 535mg
- z toho hydroxytyrozol nebo
jeho derivaty 74mg | 492mg

NESROVNATELNE VYSOKA KONCENTRACE DULEZITYCH

FYTONUTRIENTU, VEETNE POLYFENOLU

Olivové polyfenoly 2650 mg/kg
Hydroxytyrozol a tyrozol 1300 mg/kg
Oleokantal + oleacein 1200 mg/kg
Oleuropein 20 mg/kg
Skvalen 3740 mg/kg
Vitamin E 330 mg/kg
Kyselina masklinova 56 mg/kg

SLOZENI: Extra panensky olivovy olej.

SKLADOVANI: V chladu a teploté do 25 °C.

ZINZINO POLYPHENOL BLEND: Oleokantal, oleuropein,

hydroxytyrozol, tyrozol a oleacein.
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ZDRAVOTNI TVRZENI O PRIPRAVKU
REVOLUTIONARY EXTRA VIRGIN OLIVE OIL
(EFSA)

V Evropé urad EFSA schvdlil prohldseni tykajici se olivového oleje a jeho polyfenold, které
Jsou ddleZité pro vase zdravi. Schvdlend zdravotni prohldseni uvddeji:

" Nahrazeni nasycenych tukd nenasycenymi tuky ve stravé prispivd k udrZeni normdini hladiny
cholesterolu v krvi [MUFA a PUFA jsou nenasycené tuky].

2 Bylo prokdzdno, Ze nahrazeni nasycenych tuk( ve strave nenasycenymi tuky snizuje hladinu
cholesterolu v krvi. Vysoky cholesterol je rizikovym faktorem pro vznik ischemické choroby
srdecni.

 Nahrazeni nasycenych tukd nenasycenymi tuky ve stravé prispivd k udrZeni normdlini hladiny
cholesterolu v krvi. Kyselina olejovd je nenasyceny tuk.

“ Polyfenoly z olivového oleje hydroxytyrosol, tyrosol a jejich derivaty prispivaji k ochrané
krevnich lipidd pred oxidativnim stresem. Tvrzeni smi byt pouZito pouze u olivového oleje,
ktery obsahuje nejméné 5 mg hydroxytyrosolu, tyrosolu a jeho derivatd na 20 g olivového
oleje. (R.E.V.0.0 ma priblizné 26 mg na 20 gramd oleje).
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