R.ENV.O.0

ASPECTE IMPORTANTE LEGATE DE R.EV.0.0

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

P Continut de pana la 30 ori mai mare de polifenoli,
comparativ cu uleiul de masline obisnuit

P Produs pe baza principiilor traditionale regandite,
restructurate si reinventate

P Spectrul mai amplu de compusi bioactivi naturali cuprins
intr-un ulei Omega-9

P Masline Koroneiki certificate din livezi aflate de generatii
intregi in posesia fermierilor, crescute fara fertilizanti
sau pesticide

P Presate printr-un proces si cu un aparat brevetat.
Substantele nutraceutice sunt protejate si colectate
in fiecare picaturd
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PROTECTIE CU POLIFENOLI

Protejati-va celulele de rugind (oxidare). Polifenolii din
uleiul de mdsline contribuie la protejarea lipidelor din
sange Impotriva daunelor oxidative.

]'INE]'I-V/T\ COLESTEROLUL SUB CONTROL

Inlocuirea acizilor grasi saturati cu acizi grasi nesaturati in
alimentatia dumneavoastrd contribuie la reducerea sau
mentinerea colesteroluluiin parametri normali.

COMPONENTA CHEIE iN DIETA MEDITERANEEANA
Dieta mediteraneeana este cunoscuta drept una dintre
cele mai sandtoase, uleiul de masline fiind o componentd
esentiald. R.EV.0.0 are un continut bogat de acid oleic,
acidul gras nesaturat fiind asociat cu mentinerea
valorilor normale ale colesterolului.

ULTRA-PUR

Testat molecular pentru toxine pentru a asigura
prospetimea, siguranta si puritatea in care puteti
aveaincredere.
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VA PREZENTAM R.EV.0.0
REVOLUTIONARY EXTRA VIRGIN OLIVE OIL

R.EV.0.0 este produs exclusiv din mdsline Koroneiki. Este cu
adevarat revolutionar, pana la nivel molecular, fiind un ulei de
masline extra-virgin cu continut fenolic ridicat si o concentratie
inegalabild de fitonutrienti, inclusiv polifenoli: mai concret, pana
la de 30 ori mai mare decat uleiul de masline extravirgin obisnuit.

R.EV.0.0 are, de asemenea, un spectru mai amplu de alti compusi
bioactivi nutraceutici, precum acidul maslinic, scualena, vitamina E
fata de uleiul de mdsline extravirgin obisnuit.

Maslinele sunt recoltate din maslini organici, deocarece acesti
arbori produc in mod natural mai multe fitoalexine, adicad compusii
de apdrare ai plantei, pe care aceastafi produce pentru imunitatea
proprie si pentru a se apara de atacurile biotice (insecte vii etc.) si
abiotice (ultraviolete/poluanti din mediu etc.). Aceste substante
chimice de apdrare bioactive fac din maslin un arbore campion
atunci cand vine vorba de longevitate si protejarea sa si a fructelor
sale. Aceiasi compusi bioactivi sunt importanti si pentru sanatatea
oamenilor.

Noua tehnologie brevetatd utilizata pentru presarea R.EV.0.0 este
special conceputd si construitd pentru a permite ca spectrul complet
si nivelul maxim de compusi nutraceutici si arome superbe sd fie
protejate si colectate In fiecare picaturi, la niveluri revolutionar de
ridicate. Multi dintre acesti compusi atat de ravniti se pierd de obicei
sau cantitatea lor este redusa semnificativ cu majoritatea metodelor
obisnuite de presare a uleiului de mdsline.

PROCESUL R.EV.0.0

Ca orice produs natural, R.EV.0.0 Incepe in livadd, dar procesul
n sine este cel care confera caracterul exceptional al acestui ulei
de masline cu continut fenolic ridicat.

Tnainte de presare, maslinele recoltate sunt selectate de asa
manierd incat numai cele sandtoase sunt presate. Crengutele si
frunzele suntindepdrtate. Apoi, mdslinele sunt spdlate temeinic,
asigurand eliminarea tuturor contaminantilor din mediu de pe
suprafata lor.

Presarea: Uleiul R.EV.0.0 este presat pur mecanic, in conditii
de presare la rece. Diferenta este sistemul ,inchis si continuu”,
regandit radical, in care nu sunt addugate DELOC substante care
sa accelereze procesul, precum apa. De asemenea, deoarece
procesul este continuu si nu presat in loturi, toate conditiile de
presare esentiale sunt monitorizate, controlate si optimizate
continuu, pentru a maximiza reactiile enzimatice naturale:
lucru cu adevarat unic!

Majoritatea sistemelor obisnuite pentru fabricarea uleiului de masline
extravirgin, care adauga substante menite sd accelereze procesul,
precum apa, si care permit folosirea aerului necontrolat (oxigen 20%)
in proces, cauzeaza deteriorariinstantanee prin oxidare si hidrolizd,
care reducin mare mdsura potenta nutraceuticelor si reduc
semnificativ durata de valabilitate. Acest lucru nu se intampld in
procesul R.EV.0.0.

Fiecare etapa a procesului R.EV.0.0 a fost reganditd si reconceputd
pentru a capta cu delicatete si eficacitate bundtatea din fiecare
maslind. Mdslinele contin doud lichide, apa de masline si uleiul de
madsline. Procesul R.EV.0.0 foloseste forte naturale delicate si
tehnologie cu senzori avansati pentru a separa continuu uleiul de
mdsline de apa de mdsline. Aceastd parte a procesului este atat de
eficientd, incat uleiul are continut zero de apa emulsificatd, o duratd
de valabilitate extraordinar de lunga, este gata pentruimbuteliere
in decurs de 48 ore silasd un gust deosebit de usor in gura.

Comparati asta cu procesul obisnuit de centrifugare care infuzeaza
molecular apa in ulei. Eliminarea apei dureazd luniintregiinainte de
imbuteliere si cauzeaza deteriorari prin hidrolizd, reduce continutul
de substante fitochimice si scade semnificativ potenta si durata
prospetimii.

Fiecare etapa din proces joaca un rol cheie in atingerea acestei
calitati revolutionare a uleiului de mdsline. Rezultatul este un produs
superior din perspectiva fiecdrei caracteristici de inaltd calitate
recunoscute. De exemplu, aciditatea si valorile peroxidului sunt
scazute (0,32%) si se mentin joase pentru o perioadd exceptional
de lungd de timp. Aceasta permite R.EV.0.0 sd-si mentind aroma
si prospetimea mai mult timp decat uleiul de masline obisnuit, ceea
ce face ca dumneavoastrd, consumatorul, sa va puteti bucura de
un nivel optim de substante fitochimice si de savoare la fiecare
degustare din fiecare sticla.

BUCURATI-VA DE EXPERIENTA
ORGANOLEPTICA OFERITA DE R.EV.0.0

R.EV.0.0 are o culoare vibrantd, aproape fluorescentd, galbend
pana la verde, are mult-ravnita savoare usor amard R.EV.0.0 siun
gust picant care se mentine in gura, usor de recunoscut. Aroma
puternicd este deosebit de placutd, cu un buchet vegetal, fructat
siierbos memorabil. Gustul este exceptional de usor, delicat si
matdsos. R.EV.0.0 exista pentru ca dumneavoastrd sd 1l puteti
savura linguritd cu linguritd sau impreund cu majoritatea meselor.
De ce nu luati o lingura pe zi, circa 15 ml, pentru a vd asigura
necesarul zilnic de bundtate mediteraneeand, produsa natural
de maslini? Va recomanddm, de asemenea, sd vd savurati doza
turnatd pe aproape orice preparat, precum o salata de cruditai,
peste, legume, paste, mezeluri, supe sau orice altceva va place,
transformandu-vd masa Intr-o experientd sandtoasd, bogata

in polifenali.

ULEIUL DE MASLINE, O COMPONENTA
ESENTIALA A DIETEI MEDITERANEENE

Este general acceptat faptul ca dieta mediteraneeand este una
dintre cele mai sdndtoase. Una dintre pietrele de temelie ale
acestei diete este uleiul de mdsline, bogatin Omega-9 si polifenoli.
In plus, aceast3 dietd este caracterizats de aporturi bogate de
cruditdti, fructe, legume, nuci, oleaginoase, cereale, seminte si
peste.

Autoritdtile din domeniul sdndtatii din intreaga lume ne recomanda
sa reducem aportul de acizi grasi saturati, care se gasesc de obicei
in alimentele procesate si ultraprocesate, si sa ne crestem aportul
de acizi grasi nesaturati, gésiti indeosebi in uleiul de masline. In
general, s-a demonstrat cd inlocuirea acizilor saturati cu acizii
nesaturatiin alimentatie reduce si mentine colesterolul din sange
in parametri normali®2. Uleiul de mdsline este o alternativd mai
bund la uleiurile rafinate obisnuite (precum cel de porumb, de
soia etc.), toate fiind si pline de Omega-6.

Celmaiimportant acid gras din R.EV.0.0 este acidul oleic (Omega-9),
recunoscut in mod deosebit drept un factor care contribuie la
mentinerea valorilor normale ale colesteroluluiin sange?>.

Intrucat colesterolul este un factor de risc pentru dezvoltarea
bolii coronariene?, includerea R.EV.0.0 in diete zilnicd va constitui
o metoda de preventie usoara si eficace pentru sanatatea
dumneavoastra pe termen lung.
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INFORMATII NUTRITIONALE MENTIUNI DE SANATATE ASOCIATE
CU REVOLUTIONARY EXTRA VIRGIN

Mé&rimea portiei OLIVE OIL (EFSA)
Portii per cutie

. . In Europa, EFSA a aprobat mentiuni referitoare la uleiul de mdsline si polifenolii pe care
Cantitatea medie 15 ml 100 ml ii contine, ambele fiind considerate importante pentru sdndtate. Mentiunile de sdndtate

K keal keal aprobate sunt:
Energ!e 122 kea 815 kca " Inlocuirea grasimilor saturate cu grdsimi nesaturate din dietd contribuie la mentinerea
Energle 511 kJ 3409 kJ concentratiilor normale ale colesterolului din sdnge [MUFA si PUFA sunt grdsimi nesaturate].
Total grésimi 13,7 g 91,3 g 2S-a demonstrat cd inlocuirea grdsimilor saturate cu grdsimi nesaturate intr-un regim

i alimentar duce la scdaderea/reducerea colesterolului sangvin. Colesterolul ridicat este un
din care

factor de risc pentru afectiunile cardiace coronariene.

- Saturate 24g | 1578g L o ‘ . L ‘

3 Inlocuirea grasimilor saturate din alimentatie cu grdsimi nesaturate contribuie la mentinerea

- Mononesaturate 98¢ 6542 g concentratiilor normale ale colesterolului din sénge. Acidul oleic este o grésime nesaturatd.

- Polinesaturate 15¢g 10,10g 4 Polifenolii din masline, hidroxitirozolul, tirozolul si derivatii acestora contribuie la protejarea
Proteine 0 g 0 g lipidelor din sange impotriva stresului oxidativ. Mentiunea poate fi utilizatd doar pentru uleiul
Colestero o I R R
Carbohidrati 0g Og R '

Sodiu/sare 0mg 0mg
Polifenoli 382mg | 255mg
- Din care tirozol sau derivati 8mg | 53,5mg

- Din care hidroxitirozol sau derivati 74mg | 492mg

CONCENTRATIE REVOLUTIONAR DE RIDICATA DE
FITONUTRIENTI IMPORTANTI, INCLUSIV POLIFENOLI

Polifenoli de mdsline 2650 mg/kg
Hidroxitirozol si tirozol 1300 mg/kg
Oleocantal + oleaceind 1200 mg/kg
Oleuropeina 20 mg/kg
Scualend 3740 mg/kg
Vitamina E 330 mg/kg
Acid maslinic 56 mg/kg

INGREDIENTE: Ulei de mdsline extravirgin.
PASTRARE: La loc intunecos si temperaturi sub 25 °C.

ZINZINO POLYPHENOL BLEND: Oleocantal, oleuropeina,
hidroxitirozol, tirozol si oleaceind.
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