R.ENV.O.0

HOJDEPUNKTER OM R.EV.0.0

P Revolutionary Extra Virgin Olive Oil (R.EV.0.0) POLYFENOL-BESKYTTELSE

Beskyt dine celler mod rust (oxidering). Olivenolie-
polyfenoler bidrager til beskyttelse af blodlipider mod
oxidativ skade.

@

P Op til 30 gange hgjere polyfenolindhold sammenlignet
med almindelig olivenolie

PAS PADIN KOLESTEROL

Udskiftning af meettede fedtsyrer med umaettede
fedtsyrer i din kost bidrager til at seenke eller opretholde
normale kolesterolniveauer.

P Lavet efter gamle principper, der er nytaenkt, redesignet
og genopbygget

P Det fyldigere spektrum af naturlige bioaktive forbindelser
last ien Omega-9 olie NOGLEKOMPONENT | MIDDELHAVSKOSTEN
Middelhavskosten er kendt for at veere en af de sundeste
kostvaner, hvor olivenolie er en vigtig komponent. R.EV.0.0
har et hejt indhold af oleinsyre, en umaettet fedtsyre, der

er knyttet til vedligeholdelse af normale kolesterolniveauer.

P Certificerede Koroneiki-oliven fra frugtplantager, der
ejes af landmaend i flere generationer, uden brug af
godning eller pesticider

© ©

ULTRAREN
Molekylaert testet for toksiner for at sikre friskhed,
sikkerhed og renhed, som du kan stole pa

P Presset med patenteret proces og apparater. Funktionelle
fadevarer beskyttes og indsamles i hver drébe
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INTRODUKTION TIL R.EV.O0.0
REVOLUTIONARY EXTRA VIRGIN OLIVE OIL

R.EV.0.0 er udelukkende fremstillet af Koroneiki-oliven. Ned til
det molekylaere niveau er det en virkelig revolutionerende hgjfenol
ekstra jomfru olivenolie med en enestdende koncentration af de
vigtige plantenaeringsstoffer inklusive polyfenoler, faktisk op til
30 gange hgjere end standard ekstra jomfru olivenolier.

R.EV.0.0 har ogsa et fyldigere spektrum af andre vigtige
nutraceutiske bioaktive forbindelser som maslininsyre, squalen,
E-vitmain sammenlignet med standard ekstra jomfru olivenolier.

Oliven hgstes fra gkologiske oliventraeer, fordi disse oliventraeer
naturligt producerer flere fytoalexiner, dvs. planteforsvarsforbindelser
til opbygning af deres immunitet og forsvar mod biotiske (levende
insekter osv.) og abiotiske (klimatiske UV/miljgforurenende stoffer osv.)
angreb. Disse bioaktive forsvarskemikalier gar oliventrzeet til en
mester i trae-levetid og beskytter derfor traeet og dets frugter.

De samme bioaktive forbindelser er ogsa vigtige for menneskers
sundhed.

Den nye patenterede teknologi, der bruges til at presse R.EV.0.0,
er bevidst designet og bygget, sa det fulde spektrum og det
maksimale niveau af nutraceutiske forbindelser og smukke aromater
er beskyttet og opsamlet i hver eneste drabe pa revolutionerende
haje niveauer. Mange af disse efterspurgte forbindelser gar normalt
tabt eller reduceres staerkt ved de fleste standardmetoder til
presning af olivenolie.

R.EV.0.0-PROCESSEN

Som ethvert naturprodukt starter R.EV.0.0 i frugtplantagerne,
men det er processen, der ger denne olivenolie med hgjtindhold
af fenol ekstraordineer.

Far presning veelges de hastede oliven, sa kun de sunde oliven
presses. Kviste og blade renses ud. Derefter vaskes olivenerne
grundigt, sa alle overfladekontaminanter fra miljget fjernes.

Presningen: R.EV.0.0 olie er rent mekanisk presset under
koldpressede procesforhold. Forskellen er det radikalt nytaenkte
lukkede og kontinuerlige system, hvor INGEN yderligere
proceshjaelpemidler, sdsom vand, tilsaettes. Da processen er
kontinuerlig og ikke batchpresset, overvages, kontrolleres og
optimeres alle kritiske procesbetingelser kontinuerligt for at
maksimere naturlige enzymatiske reaktioner: helt unikt!

De fleste standard ekstra jomfru olivenoliesystemer, der tilfgjer
proceshjeelpemidler som vand og tillader ukontrolleret luft (20 % ilt)
ind i processen forarsager gjeblikkelig skade ved oxidering og
hydrolyse, hvilket i hgj grad reducerer styrken af erngeringsmidler
og reducerer holdbarheden dramatisk. Der er ikke tilfaeldet i
R.EV.0.0 processen.

Hvert trin i R.EV.0.0-processen er blevet overvejet og udviklet

til forsigtigt og effektivt at fange det gode, der er forbundet med
oliven. Oliven indeholder to vaesker, olivensaft-vand og olivenolie.
R.EV.0.0-processen bruger blide naturlige kraefter og avanceret
sensing-teknologi til kontinuerligt at adskille olivenolie fra
olivenvand. Denne del af processen er sa effektiv, at olien har

nul emulgeret vandindhold, en usaedvanlig lang holdbarhed, den
er klar til aftapning inden for 48 timer og har en unik let fglelse i
munden.

Sammenlign dette med standardcentrifugeringsprocessen,
som molekyleert tilfgrer vand i olien. Dette tager maneder om at
blive fjernet inden aftapning og forarsager skader ved hydrolyse,
"udvasker” vaerdifulde fytokemikalier og reducerer kraften og
holdbarheden kraftigt.

Hvert trin i processen spiller en ngglerolle i at na denne
revolutionerende klasse af olivenolie. Resultatet er et overlegent
produkt i alle anerkendte egenskaber af hgj kvalitet. For eksempel
er surheds- og peroxidvaerdierne lave (0,32 %) og forbliver lave i
usaedvanlig lang tid. Dette gor R.E.V.0.0 meget aromatisk og frisk
meget leengere end standardolivenolie, sa du som forbruger far
optimale fytokemikalier og nydelse i hver servering af hver flaske.

NYD R.EV.0.0'S ORGANOLEPTISKE
OPLEVELSE

R.EV.0.0 har en levende, naesten fluorescerende, gul til gron farve,
har den meget gnskede R.EV.0.0-bitterhed og en anerkendt
pebret skarp breendende fornemmelse. De staerke aromater
nydes behageligt som en gran, frugtagtig, greesagtig, skarp gron
bouguet. Mundfglelsen er usaedvanlig let, blad og silkeagtig.
R.EV.0.0 er her, sa du kan forkaele dig selv og nyde det rent med
ske eller naesten med ethvert dagligt maltid. Hvorfor ikke tage en
spiseske om dagen, omkring 15 ml, for at fa dit daglige indtag af
den middelhavsgodhed, der naturligt produceres af oliventraeet.
Vianbefaler ogsa, at din dosis haeldes oven pa naesten enhver ret
som en gron salat, fisk, grentsager, pasta, koldt ked, suppe eller
hvad du matte foretraekke, og ger dit maltid til en sund polyfenol-
pakket oplevelse.

OLIVENOLIE EN VESENTLIG KOMPONENT
AF MIDDELHAVSKOSTEN

Middelhavskosten er generelt accepteret som en af de mest
sundhedsfremmende kostvaner. En af hjgrnestenene i denne kost
er olivenolie fuld af omega-9 og polyfenoler. Derudover er denne
kost karakteriseret ved hgje indtag af grentsager, frugt,
beelgfrugter, nadder, banner, korn, fre og fisk.

Sundhedsmyndigheder verden over anbefaler os at reducere
vores indtag af maettede fedtsyrer, der typisk findes i forarbejdede
og ultraforarbejdede fadevarer, og ege vores indtag af umattede
fedtsyrer, derisaer findes i olivenolie. Generelt har det vist sig, at
erstatning af meettede fedtstoffer med umeettede fedtstoffer i
kosten reducerer og opretholder normale kolesterolniveauer i
blodet" 2. Olivenolie er et bedre alternativ til standardraffinerede
olier (som majsolie, sojabgnneolie osv.) alt sammen fyldt med
omega-6.

Den vigtigste fedtsyre i R.EV.0.0 er oliesyre (omega-9), som isaer
er blevet anerkendt som en medvirkende faktor til opretholdelse
af normale kolesterolniveauer i blodet?.

Da et hgjt kolesteroltal er en risikofaktor i udviklingen af hjerte-
kar-sygdomme?, vil det veere en let og effektiv forebyggende
foranstaltning at inkludere R.EV.0.0 i din daglige kost for din
langsigtede sundhed.
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ERNZARINGSINFORMATION

Portionsstgrrelse
Portioner pr. pakke

Gennemsnitlig maengde 15ml | 100 mi
Energi 122 kcal | 815 kcal
Energi 511kl | 3.409Kk
Samlet fedt 137¢g 9138
Hvoraf
- Maettet 24g| 1578¢g
- Monoumaettet 98g | 65428
- Flerumzettet 1,5g| 1010g
Protein Og Og
Kolesterol Og Og
Kulhydrater Og Og
Natrium/salt 0mg 0mg
Polyfenoler 382mg | 255mg
- heraf tyrosol eller derivater 8mg | 535mg
- heraf hydroxytyrosol eller derivater 74mg | 492 mg

REVOLUTIONERENDE H@J) KONCENTRATION AF DE VIGTIGE
PLANTENZARINGSSTOFFER INKLUSIVE POLYFENOLER

Olivenpolyfenoler 2650 mg/kilo
Hydroxytyrosol og tyrosol 1300 mg/kilo
Oleocanthal + oleacein 1200 mg/kilo
Oleuropein 20 mg/kilo
Squalen 3740 mg/kilo
E-vitamin 330 mg/kilo
Maslinsyre 56 mg/kilo

INGREDIENSER: Ekstra jomfruolivenolie.

OPBEVARING: Mgrkt og under 25 °C.

ZINZINO POLYPHENOL BLEND: Oleocanthal, oleuropein,

hydroxytyrosol, tyrosol og oleacein.
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R.EV.0.0 SUNDHEDSANPRISNINGER
(EFSA)

| Europa har EFSA godkendt anprisninger af olivenolie og dens polyfenoler, som begge er
vigtige for dit helbred. De godkendte sundhedsanprisninger siger:

T Udskiftning af meettede fedtstoffer i kosten med umcettede fedtstoffer bidrager til at
vedligeholde et normalt kolesterolniveau i blodet [enkeltumcettede og flerumcettede fedtsyrer
er umeettede fedtstoffer].

2 Udskiftning af meettede fedtstoffer i kosten med umcettede fedtstoffer har vist sig at scenke/
reducere kolesterolindholdet i blodet. Et hajt kolesteroltal er en risikofaktor i forhold til
uavikling af koronar hjertesygdom.

3 Udskiftning af meettede fedtstoffer i kosten med umeettede fedtstoffer bidrager til at
vedligeholde et normalt kolesterolniveau i blodet. Oliesyre er et umeettet fedtstof.

4 Olivenolie-polyfenoler, hydroxytyrosol, tyrosol og deres derivater bidrager til beskyttelse
af feditstoffer i blodet mod oxidativ stress. Anprisningen ma kun anvendes for olivenolie,
der indeholder mindst 5 mg hydroxytyrosol, tyrosol og derivater heraf pr. 20 g olivenolie.
(R.E.V.0.0 har ca. 26 mg pr. 20 g olie).
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