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

Do 30 razy wieksza zawarto$¢ polifenolu w poréwnaniu
ze zwyktg oliwg z oliwek

Produkowana wedtug starodawnych regut, ponownie
przemyslanych, przeprojektowanych i przebudowanych

Pefniejsze spektrum naturalnych zwigzkdw bioaktywnych
zamkniete w oleju zomega-9

Certyfikowane oliwki Koroneiki z sadéw nalezgcych do
wielopokoleniowych rodzin rolnikéw, niezawierajace
zadnych nawozdéw sztucznych ani pestycydéw

Ttoczona przy uzyciu opatentowanego procesu
i maszyn. Kazda kropla zawiera chronione nutraceutyki
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OCHRONA ZAPEWNIANA PRZEZ POLIFENOLE
Chron swoje komorki przed utlenianiem (oksydacjg).
Polifenole z oliwy z oliwek wspomagajg ochroneg lipidow
krwi przed uszkodzeniami oksydacyjnymi.

DBAJ O STEZENIE SWOJEGO CHOLESTEROLU

Zastagpienie nasyconych kwaséw ttuszczowych nienasyco-
nymi kwasami ttuszczowymi w diecie przyczynia sie do obni-
zenia lub utrzymania prawidtowego stezenia cholesterolu.

KLUCZOWY SKtADNIK DIETY SRODZIEMNOMORSKIEJ
Dieta $rédziemnomorska jest znana jako jedna z najbar-
dziej zdrowych diet, przy czym oliwa z oliwek jest jej istot-
nym skfadnikiem. R.EV.0.0. zawiera wysokie stezenie
kwasu oleinowego, nienasyconego kwasu ttuszczowego,
ktory jest zwigzany z utrzymaniem prawidtowego stezenia
cholesterolu.

ULTRACZYSTOSC

Produkt przebadany molekularnie pod katem zawartosci
toksyn w celu zapewnienia Swiezosci, bezpieczehstwa
i czystosci, ktérym mozna zaufac.
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PRZEDSTAWIAMY R.E.V.0.0
REVOLUTIONARY EXTRA VIRGIN OLIVE OIL

Oliwa R.EV.0.0 jest wytwarzana wytgcznie z oliwek odmiany Koroneiki.
Prawdziwie rewolucyjna, az do poziomu molekularnego, bogata

w fenole oliwa z oliwek z pierwszego ttoczenia, o nieporéwnywalnym
z innymi oliwami stezeniu waznych skfadnikéw odzywczych
pochodzenia roslinnego, w tym polifenoli, ktérych stezenie jest

w rzeczywistosci do 30 razy wieksze niz w standardowej oliwie

z oliwek z pierwszego ttoczenia.

W poréwnaniu do standardowej oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia
oliwa R.EV.0.0 zawiera réwniez petiejsze spektrum innych waznych
zwigzkdw bioaktywnych o charakterze nutraceutykdw, takich jak kwas
maslinowy, skwalen i witmaina E.

Oliwki sg zbierane z ekologicznie uprawianych drzew oliwnych,
poniewaz drzewa te w naturalny sposob wytwarzaja wiecej fitoaleksyn,
tj. rodlinnych zwigzkéw ochronnych, ktére zapewniajg roslinom
odpornosc¢iobrone przed atakami biotycznymi (zywe owady itp.)

i abiotycznymi (promieniowanie ultrafioletowe zwigzane z klimatem /
zanieczyszczenie srodowiska). Te ochronne bioaktywne zwigzki
chemiczne sprawiajg, ze drzewo oliwne jest mistrzem dtugowiecznosci
wsrod drzew, a tym samym chronig drzewo i jego owoce. Te same
zwigzki bioaktywne sg réwniez wazne dla zdrowia ludzkiego.

Nowa, opatentowana technologia stosowana do wyciskania
oliwy R.EV.0.0 jest celowo zaprojektowana i zbudowana tak,
aby najpetniejsze spektrum i maksymalne stezenie zwigzkow
nutraceutycznych i wspaniatych aromatéw byto chronione

i zachowane w kazdej kropli na rewolucyjnie wysokim poziomie.
W wyniku stosowania wiekszosci standardowych metod ttoczenia
oliwy z oliwek znaczna ilos¢ tych cennych zwigzkdw ulega zwykle
zniszczeniu lub jest znacznie zmniejszona.

PROCES TEOCZENIA OLIWY R.EV.O0.0

Podobnie jak w przypadku kazdego naturalnego produktu, produkcja
oliwy R.EV.0.0 rozpoczyna sie w sadach, jednak to stosowany proces
ttoczenia sprawia, ze ta bogata w fenole oliwa z oliwek jest wyjatkowa.

Przed rozpoczeciem ttoczenia zebrane oliwki sg doktadnie
selekcjonowane, aby ttoczeniu byty poddawane jedynie zdrowe oliwki.
Gatazkiiliscie sg usuwane. Nastepnie oliwki sg doktadnie myte, co
zapewnia usuniecie wszystkich zanieczyszczen z ich powierzchni.

Ttoczenie: Oliwa z oliwek R.EV.0.0 jest ttoczona catkowicie
mechanicznie w warunkach ttoczenia na zimno. Réznica polega
na ponownie radykalnie przemyslanym ,zamknietym i ciggtym”
systemie, do ktérego NIE dodaje sie zadnych dodatkowych
srodkéw pomocniczych, takich jak woda. Ponadto, poniewaz
proces jest ciggty i nie przebiega partiami, wszystkie krytyczne
warunki procesu sg ciggle monitorowane, kontrolowane i
optymalizowane, aby zmaksymalizowa¢ naturalne reakcje
enzymatyczne: catkowicie wyjatkowy proces!

Wiekszos¢ standardowych systemow pierwszego ttoczenia oliwy
z oliwek przebiega z dodawaniem $rodkéw pomocniczych, takich
jak woda i umozliwia niekontrolowany dostep powietrza (20% tlenu)
do procesu, co powoduje natychmiastowe uszkodzenia w wyniku
utleniania i hydrolizy, ktére znacznie zmniejszajg site dziatania
nutraceutykéw i dramatycznie skracajg ich okres przydatnosci do
spozycia. Nie dzieje sie tak w procesie ttoczenia oliwy R.EV.0.0.

Kazdy etap procesu ttoczenia oliwy R.EV.0.0 zostat ponownie prze-
myslany i zaprojektowany, aby delikatnie i skutecznie wychwyci¢
cenne substancje obecne w oliwkach. Oliwki zawierajg dwie ciecze,
wodny sok z oliwek i oliwe z oliwek. Proces ttoczenia oliwy R.EV.0.0
wykorzystuje delikatne sity naturalne i zaawansowang czufg techno-
logie w celu ciggtego oddzielania oliwy z oliwek od wody z oliwek.
Ta czes$¢ procesu jest tak skuteczna, ze oliwa ma zerowg zawartos¢
zemulgowanej wody, wyjatkowo dtugi okres przydatnosci do spozy-
cia, jest gotowa do butelkowania w ciggu 48 godzin oraz pozostawia
unikalne lekkie uczucie w ustach.

Nalezy to poréwnac do standardowego procesu odwirowania, ktory
powoduje wnikanie wody do oliwy na poziomie molekularnym.
Usuniecie jej wymaga uptywu kilku miesiecy zanim mozna rozpocza¢
butelkowanie i powoduje uszkodzenia w wyniku hydrolizy, ,wyptukuje”
cenne zwigzki fitochemiczne oraz znacznie zmniejsza ich site dziatania
a takze skraca czas zachowania $wiezosci.

Kazdy krok w tym procesie odgrywa kluczowg role w osiggnieciu tej
rewolucyjnej klasy oliwy z oliwek. Efektem jest doskonaty produkt
w zakresie kazdej przyjetej charakterystyki przemawiajacej za wysoka
jakoscia. Na przyktad kwasowos¢ i zawartos¢ nadtlenku sg mate
(0,32%) i pozostajg na niskim poziomie przez wyjatkowo dtugi czas.
Dzieki temu dtuzej niz standardowa oliwa z oliwek, oliwa R.EV.0.0
pozostaje bardzo aromatyczna i Swieza, zapewniajac konsumentom
dostep do optymalnych zwigzkdw fitochemicznych i przyjemnos¢
czerpang z kazdej porcji znajdujgcej sie w kazdej butelce.

CIESZ SIE DOSWIADCZENIEM
ORGANOLEPTYCZNYM OLIWY R.EV.0.0

OLIWA R.EV.0.0 ma czysty, niemal fluorescencyjny, zétty lub zie-
lonkawy kolor, ma bardzo pozadang gorycz typowa dla R.EV.0.0

i rozpoznawalny pieprzowy ostry piekgcy posmak. Silne aromaty sg
przyjemne i odbierane jako zielony, owocowy, trawiasty, ostry zie-
lony bukiet. Uczucie w jamie ustnej jest wyjatkowo lekkie, miekkie
i jedwabiscie gtadkie. Oliwa R.EV.0.0 jest po to, aby$ mdgt sie roz-
koszowac i cieszy¢ kazda jej tyzka lub niemal przy kazdym codzien-
nym positku. Wystarczy spozyc tyzke dziennie (okoto 15 ml), aby
zapewnic sobie codzienng dawke tego cennego srédziemnomor-
skiego produktu naturalnie wytwarzanego przez drzewo oliwne.
Zalecamy réwniez przyjmowanie dziennej dawki niemal z kazdym
positkiem, na przykfad z satatg, ryba, warzywami, makaronem,
wedlinami, w zupie lub z dowolnym innym positkiem i przeksztatcenie
go w zdrowe doswiadczenie bogate w polifenole.

OLIWA Z OLIWEK JEST ISTOTNYM
SKEADNIKIEM DIETY SRODZIEMNOMORSKIEJ

Dieta $rédziemnomorska jest ogélnie akceptowana jako jedna

z najbardziej prozdrowotnych diet. Jednym z filarow tej diety jest
oliwa z oliwek bogata w kwasy omega-9 i polifenole. Ponadto dieta
ta charakteryzuje sie wysokim spozyciem warzyw, owocéw, roslin
straczkowych, orzechow, fasoli, zbdz, ziaren i ryb.

Instytucje ochrony zdrowia na catym Swiecie zalecajg zmniejszenie
spozycia nasyconych kwasoéw ttuszczowych, zwykle wystepujacych
W Zywnosci przetworzonej i wysoce przetworzonej, oraz zwiekszenie
spozycia nienasyconych kwaséw ttuszczowych, szczegdlnie w postaci
oliwy z oliwek. Ogolnie rzecz biorgc wykazano, ze zastapienie ttuszczéw
nasyconych ttuszczami nienasyconymi w diecie zmniejsza i utrzymuje
prawidfowe stezenie cholesterolu we krwi"2. Oliwa z oliwek jest lepsza
alternatywa dla standardowych olejéw rafinowanych (takich jak olej
kukurydziany, olej sojowy itp.), przy czym wszystkie sg bogate w kwasy
omega-6.

Najwazniejszym kwasem ttuszczowym w oliwie R.EV.0.0 jest kwas
oleinowy (kwas omega-9), ktéry w szczegdInosci zostat uznany za
czynnik przyczyniajgcy sie do utrzymania prawidtowego stezenia
cholesterolu we krwi?.

Poniewaz wysokie stezenie cholesterolu jest czynnikiem ryzyka
rozwoju choroby wiericowej?, wigczenie oliwy R.EV.0.0 do codziennej
diety bedzie tatwym i skutecznym dziataniem profilaktycznym dla
zapewnienia diugotrwatego zdrowia.
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INFORMACJE O WARTOSCIACH ODZYWCZYCH

Wielko$¢ porgji
lloé¢ porcji w opakowaniu
Srednia ilos¢ 15ml | 100 ml
Wartos¢ energetyczna 122 kcal | 815 kcal
Wartos¢ energetyczna 511k | 3409 K
Thuszcz ogdtem 1378 913¢g
w tym:
- kwasy tluszczowe nasycone 24g| 1578¢g
- jednonienasycone 98g | 65428
- wielonienasycone 1,5g| 1010g
Biatko Og Og
Cholesterol Og Og
Weglowodany Og Og
Séd/sél 0mg 0mg
Polifenole 382mg | 255mg
- w tym tyrozol lub pochodne 8mg | 535mg
- w tym hydroksytyrozol lub pochodne 74mg | 492 mg

REWOLUCYJNIE WYSOKIE STEZENIE WAZNYCH SKLADNIKOW
ODZYWCZYCH POCHODZENIA ROSLINNEGO, W TYM

POLIFENOLI
Polifenole oliwkowe 2650 mg / kilogram
1300 mg/ kilogram

1200 mg / kilogram

Hydroksytyrozol i tyrozol
Oleokantal + oleoceina

Oleuropeina 20 mg/ kilogram
Skwalen 3740 mg/ kilogram
Witamina E 330 mg/ kilogram

Kwas maslinowy 56 mg/ kilogram

SKELADNIKI: Oliwa z oliwek z pierwszego ttoczenia.

PRZECHOWYWANIE: W ciemnym miejscu w temperaturze
ponizej 25°C.

ZINZINO POLYPHENOL BLEND: Oleokantal, oleuropeina,
hydroksytyrozol, tyrozol, oleoceina.
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REVOLUTIONARY EXTRA VIRGIN OLIVE OIL
WEASCIWOSCI ZDROWOTNE (EFSA)

W Europie EFSA zatwierdzita deklaracje dotyczqce oliwy z oliwek i zawartych w niej polifenoli,
ktére sq wazne dla zdrowia cztowieka. Potwierdzone deklaracje zdrowotne stwierdzajq:

' Zastepowanie w diecie ttuszczw nasyconych ttuszczami nienasyconymi pomaga
w utrzymaniu prawidtowego poziomu cholesterolu we krwi [jedno- i wielonienasycone
kwasy ttuszczowe sq ttuszczami nienasyconymi].

2 Wykazano, ze zastgpienie ttuszczéw nasyconych ttuszczami nienasyconymi w diecie obniza/
zmniejsza poziom cholesterolu we krwi. Wysoki poziom cholesterolu jest czynnikiem ryzyka
rozwoju choroby wiericowej serca.

3 Zastepowanie w diecie ttuszczéw nasyconych ttuszczami nienasyconymi pomaga
w utrzymaniu prawidtowego poziomu cholesterolu we krwi. Kwas oleinowy jest ttuszczem
nienasyconym.

4 Zawarte w oliwie polifenole takie jak hydroksytyrozol, tyrozol i ich pochodne przyczyniajq sie
do ochrony lipidéw krwi przed stresem oksydacyjnym. Dotyczy to tylko oliwy z oliwek, ktéra
zawiera co najmniej 5 mg hydroksytyrozolu, tyrozolu i ich pochodnych w 20 g oliwy z oliwek.
(R.E.V.0.0 zawiera ok. 26 mg na 20 g oliwy).
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