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Revolutionary Extra Virgin Olive Oil (R.EV.0.0)

Jopa 30 kertaa korkeampi polyfenolipitoisuus tavalliseen
oliividljyyn verrattuna.

Valmistetaan noudattaen vanhoja periaatteita, jotka on
ajateltu, suunniteltu ja rakennettu uudelleen.

Taydellisempi kirjo luonnollisia bioaktiivisia yhdisteita
omega-9-06ljyyn sidottuna.

Valmistetaan sertifioiduista Koroneiki-oliiveista,
joita viljellaan ilman lannoitteita ja torjunta-aineita
sukupolvelta toiselle siirtyneissa hedelmatarhoissa.

Puristamisessa kaytetaan patentoituja menetelmia
ja laitteita. Terveysvaikutteiset ravintoaineet sailyvat
ja otetaan talteen jokaisessa pisarassa.
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POLYFENOLIPITOISTA SUOJAA

Suojaa solujasi hapettumiselta (oksidoitumiselta). Oliividljyn
polyfenolit auttavat suojaamaan veren rasva-aineita
hapettumisvaurioilta.

HUOLEHDI KOLESTEROLISTASI

Tyydyttyneiden rasvojen korvaaminen tyydyttymattomilla
rasvoilla ruokavaliossa edistda veren kolesterolitasojen
alenemista tai pysymista normaalina.

OLENNAINEN OSA VALIMEREN RUOKAVALIOTA
Valimeren ruokavalion tiedetadn olevan yksi terveellisim-
mista ruokavalioista, ja oliividljy on olennainen osa sita.
R.EV.0.0 sisaltda runsaasti 6ljyhappoa, joka on normaalin
kolesterolitason yllapitdamiseen yhdistetty tyydyttymaton
rasvahappo.

AARIMMAISEN PUHDASTA

Tuotteen mahdolliset toksiinit on selvitetty
molekulaarisella testauksella - voit luottaa tuotteen
tuoreuteen, turvallisuuteen ja puhtauteen.
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ESITTELYSSA R.E.V.0.0 REVOLUTIONARY
EXTRA VIRGIN OLIVE OIL

R.EV.0.0 valmistetaan ainoastaan Koroneiki-oliiveista.
Molekyylitasolta lahtien aidosti vallankumouksellinen, runsaasti
fenoleita sisaltava ekstra-neitsytoliividljy, jossa on vertaansa vailla
oleva pitoisuus tarkeita fytoravinteita, kuten polyfenoleita: pitoisuus
on 30 kertaa korkeampi kuin tavallisissa ekstra-neitsytoliivioljyissa.

R.EV.0.0 sisdltaa myds tavallisiin ekstra-neitsytoliivioljyihin verrattuna
taydellisemman kirjon muita tarkeita terveysvaikutteisia bioaktiivisia
yhdisteita, kuten masliinihappoa, skvaleenia ja E-vitamiinia.

Oliivit kerataan luonnonmukaisista oliivipuista, silla nama oliivipuut
tuottavat luonnostaan enemman fytoaleksiineja, eli suoja-aineita,
jotka edistavat kasvin vastustuskykya ja puolustautumista bioottisia
(hyonteiset jne.) ja abioottisia (UV-sateily/iimansaasteet jne.) ympa-
ristotekijoita vastaan. Nama bioaktiiviset puolustuskemikaalit tekevat
oliivipuusta hyvin pitkdikdisen suojaten puuta ja sen hedelmid. Nama
samat bioaktiiviset yhdisteet ovat tarkeita myds ihmisen terveydelle.

R.EV.0.0-0ljyn puristamisessa kaytetty uusi patentoitu tekniikka
on nimenomaisesti suunniteltu ja rakennettu siten, ettd vallanku-
mouksellinen maard terveysvaikutteisia ravintoyhdisteita ja upeat
aromaattiset maut sdilyvat ja saadaan talteen jokaisessa pisarassa.
Oliivitljyn tavanomaisimpia puristusmenetelmia kaytettaessa suuri
osa naistd arvokkaista yhdisteista menetetaan tai niiden maara
vahenee huomattavasti.

R.E.V.0.0-PROSESSI

Muiden luonnollisten tuotteiden tavoin R.E.V.0.0 saa alkunsa
hedelmatarhoissa, mutta poikkeuksellisen tasta runsaasti
fenoleita sisdltavasta oliividljysta tekee sen valmistusprosessi.

Keratyista oliiveista valitaan puristamista varten vain terveet oliivit.
Oksat ja lehdet poistetaan. Taman jalkeen oliivit pestaan huolellisesti
kaikkien ymparistosta johtuvien epapuhtauksien poistamiseksi
oliivien pinnoilta.

Puristaminen: R.EV.0.0-0ljy puristetaan tdysin mekaanisesti
kylmapuristamiseen sopivissa olosuhteissa. Erona on radikaalisti
uudistettu "suljettu ja jatkuva” jarjestelmd, johon El lisdta mitaan
ylimadraisid apuaineita, kuten vettd. Lisaksi, koska prosessionjatkuva,
eika oliividljya puristeta erissa, kaikkia tarkeita kasittelyolosuhteita
valvotaan, hallitaan ja optimoidaan jatkuvasti luonnollisten
entsymaattisten reaktioiden maksimoimiseksi - taysin ainutlaatuistal

Useimmissa tavanomaisissa ekstra-neitsytoliividljyn valmistusjar-
jestelmissa apuaineiden, kuten veden, lisdaminen seka hallitse-
mattoman ilman (20 % happea) padseminen prosessiin aiheuttavat
valittomasti vahinkoa johtuen hapettumisesta ja hydrolyysistd, jotka
vahentavat terveysvaikutteisten ravintoaineiden tehokkuutta
merkittavasti ja lyhentdvat sdilyvyytta dramaattisesti.
R.EV.0.0-prosession erilainen.

Jokainen R.EV.0.0-prosessin vaihe on ajateltu uudelleen ja
suunniteltu siten, ettd oliivien luontaiset hyvaa tekevat ominaisuudet
saadaan talteen helldvaraisesti ja tehokkaasti. Oliivit sisdltavat kahta
nestetta: oliivivetta ja oliiviéljya. R.EV.0.0-prosessissa oliividljy
erotetaan oliivivedestd kdyttamalla helldvaraista luonnollista voimaa
ja edistynytta anturiteknologiaa. Tama prosessin vaihe on niin
tehokas, ettd emulgoidun veden pitoisuus 6ljyssa on nolla, éljylla
on poikkeuksellisen pitka sdilytysaika, se on valmista pullotettavaksi
48 tunnissa ja sen suutuntuma on ainutlaatuisen kevyt.

Vertaa tatd tavanomaiseen sentrifugiointiprosessiin, jossa vesi
uutetaan molekyylisesti 6ljyyn. Sen poistaminen ennen pullottamista
kestaa kuukausia ja aiheuttaa hydrolyysin vuoksi vahinkoa, "huuhtoo”
arvokkaita fytokemikaaleja pois seka vahentdd tehokkuutta ja
lyhentaa aikaa, jonka 6ljy sdilyy tuoreena.

Jokainen prosessin vaihe on avainasemassa oliividljyn nostamisessa
talle vallankumoukselliselle tasolle. Tuloksena on tuote, joka on
kaikilta tunnustetuilta laatuominaisuuksiltaan ylivoimainen.
Esimerkiksi happamuus- ja peroksidiarvot ovat alhaiset (0,32 %)
ja pysyvat alhaisina poikkeuksellisen pitkadn. Tdman ansiosta
R.EV.0.0 sdilyy erittdin aromaattisena ja tuoreena paljon tavallista
oliividljya pidempaan, jolloin sind, kuluttaja, saat optimaaliset
fytokemikaalit ja nautinnon jokaisen pullon jokaisesta annoksesta.

KOE R.E.V.0.0 KAIKILLA AISTEILLASI

R.EV.0.0-6ljyssa on kirkas, lahes hohtava, keltavihrea vari,
haluttua R.EV.0.0-karvautta ja arvostettua pippurista teravyyttd,
joka tuntuu poltteena kurkussa. Vahvan aromaattinen tuoksu on
vehredn hedelmdinen, ruohoinen ja pistava. Suutuntuma on
poikkeuksellisen kevyt, pehmed ja silkin siled. R.EV.0.0 sopii
nautittavaksi sellaisenaan lusikallinen kerrallaan tai lahes minka
tahansa aterian yhteydessa. Yhdestd ruokalusikallisesta, eli noin
15 millilitrasta, saat paivittaisen annoksesi oliivipuun luonnollisesti
tuottamaa valimerellista ihanuutta. Voit lisata annoksesi myos
lahes minka tahansa ruokalajin, kuten vihrean salaatin, kalan,
kasvisten, pastan, kylman lihan, keiton tai minka tahansa
haluamasi padlle ja muuttaa ateriasi terveelliseksi
polyfenolipitoiseksi kokemukseksi.

O_I__II\/IOLJY ON OLENNAINEN OSA
VALIMEREN RUOKAVALIOTA

Vélimeren ruokavalio tunnustetaan yleisesti yndeksi terveytta
parhaiten edistavaksi ruokavalioksi. Yksi tdman ruokavalion
kulmakivista on oliividljy, joka sisaltaa runsaasti omega-9-
rasvahappoja ja polyfenoleita. Lisaksi talle ruokavaliolle on
ominaista runsas vinannesten, hedelmien, palkokasvien,
pahkindiden, papujen, viljan, jyvien ja kalan nauttiminen.

Terveysviranomaiset maailmanlaajuisesti suosittelevat, ettd
kdyttaisimme vahemman tyydyttyneitd rasvoja, joita 10ytyy tyypillisesti
prosessoiduista ja ultraprosessoiduista ruoista, ja ettd kdyttdisimme
enemmadn tyydyttymattdmiad rasvoja, joita I0ytyy erityisesti oliividljysta.
Yleensa tyydyttyneiden rasvojen korvaamisen tyydyttymattomilla
rasvoilla on todettu edistavan veren kolesterolitasojen alenemista tai
pysymistd normaalina' 2. Oliividljyy on parempi vaihtoehto tavallisille
puhdistetuille ruokadljyille (kuten maissioljy, soijadljy jne.), joissa on
kaikissa runsaasti omega-6-rasvahappoja.

R.EV.0.0-0ljyn tarkein rasvahappo on 6ljyhappo (omega-9), jonka
tunnetaan erityisesti edistavan veren kolesterolitasojen pysymista
normaalina?.

Koska korkea kolesteroli on sepelvaltimotaudin kehittymisen
riskitekija?, R.EV.0.0-6ljyn lisadminen pdivittaiseen ruokavalioosi
on helppo ja tehokas ennaltaehkaiseva toimenpide terveyttasi
ajatellen pitkalla aikavalilla.
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RAVINTOARVOT

Annoskoko
Annoksia pakkauksessa
Keskimaarainen maara 15ml | 100 mi
Energia 122 kcal | 815 kcal
Energia 511 ki | 3409Kkj
Rasva 13,7¢g 913¢
josta
- tyydyttynytta 24g| 1578¢g
- kertatyydyttymatonta 98g | 6542¢g
- monityydyttymatonta 15| 1010g
Proteiini Og Og
Kolesteroli Og Og
Hiilihydraatit Og Og
Natrium/suola 0mg 0mg
Polyfenolit 382mg | 255mg
- josta tyrosolia tai sen johdannaisia 8mg | 535mg
- josta hydroksityrosolia tai sen
johdannaisia 74mg | 492 mg

MULLISTAVAN KORKEA PITOISUUS TARKEITA
FYTORAVINTEITA, KUTEN POLYFENOLEITA

Oliivin polyfenolit
Hydroksityrosoli & tyrosoli
Oleokantaali + oleosiini
Oleuropeiini

Skvaleeni

E-vitamiini

Masliinihappo

2 650 mg/kilo
1300 mg/kilo
1200 mg/kilo
20 mg/kilo
3740 mg/kilo
330 mg/kilo
56 mg/kilo

AINESOSAT: ekstra-neitsytoliivioljy.

SAILYTYS: pimeé&ssé paikassa alle 25 °C:n ldmpétilassa.

ZINZINO POLYPHENOL BLEND: oleokantaali, oleuropeiini,
hydroksityrosoli, tyrosoli ja oleosiini.
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REVOLUTIONARY EXTRA VIRGIN OLIVE
OIL TERVEYSVAITTEET (EFSA)

EFSA on Euroopassa hyvdaksynyt terveysvditteitd, jotka koskevat oliiviéljyd ja sen
polyfenoleita, jotka kumpikin ovat tdrkeitd terveytesi kannalta. Hyvdksytyt terveysviitteet
ovat seuraavat:

" Tyydyttyneiden rasvojen korvaaminen tyydyttymdttémilld rasvoilla ruokavaliossa
edistdd veren kolesterolitasojen pysymistd normaalina [kertatyydyttymdttdmdt ja
monityydyttymdttémdt rasvahapot ovat tyydyttymdttémid rasvoja]

2 On osoitettu, ettd veren kolesterolitaso laskee/viihenee, kun tyydyttyneet rasvat korvataan
ruokavaliossa tyydyttymdttémilld rasvoilla. Korkea kolesteroli on sepelvaltimotaudin
kehittymisen riskitekijd.

? Tyydyttyneiden rasvojen korvaaminen tyydyttymdttomilld rasvoilla ruokavaliossa edistdd
veren kolesterolitasojen pysymistd normaalina. Oljyhappo on tyydyttymdtén rasva.

# Oliivin polyfenolit hydroksityrosoli, tyrosoli ja niiden johdannaiset edistévdt veren rasva-
aineiden suojaamista hapettumisstressiltd. Vdite voidaan esittdd vain oliiviéljystd, joka
sisdltdd vahintadn 5 mg hydroksityrosolia, tyrosolia ja niiden johdannaisia 20 g:aa oliiviéljyd
kohti. (R.E.V.0.0 sisdltéd noin 26 mg 20 g:aa oliividljyd kohti).
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