R.ENV.O.0

DET BASTA MED R.EV.0.0

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

P Upp till 30 génger sa hog polyfenolhalt som vanlig
olivolja

P Tillverkad enligt urtida principer - omtankta, omformade
och ombyggda

P Det bredare spektrumet av naturliga, bioaktiva
foreningar, lasta i en Omega-9-olja

P Certifierade Koroneiki-oliver fran frukttradgardar som
agts av bonder i flera generationer, utan anvandning av
konstgddsel eller bekdmpningsmedel

P Pressad med en patenterad process och apparatur.
Naringsamnen skyddas och samlas inivarje droppe
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SKYDDANDE POLYFENOLER
Skydda cellerna fran att rosta (oxidera). Polyfenoler fran
olivolja bidrar till att skydda blodlipider mot oxidativ stress.

TAHAND OM DITT KOLESTEROL

Att ersdtta mattade fettsyror med omattade fettsyror
i din kost, bidrar till att sénka eller bibehélla normala
kolesterolnivaer.

NYCKELKOMPONENT | MEDELHAVSDIETEN
Medelhavsdieten ar kand for att vara en av de mest
halsosamma dieterna, med olivolja som en viktig
komponent. R.EV.0.0 innehaller mycket oljesyra, en
omattad fettsyra som ar kopplad till uppratthallande av
normala kolesterolnivaer.

ULTRA-REN
Testas pa molekylniva for att spara gifter och sakerstélla
tillforlitlig farskhet, sakerhet och renhet.
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R.EV.0.0 REVOLUTIONARY EXTRA VIRGIN
OLIVE OIL

R.EV.0.0 ar exklusivt tillverkad av Koroneiki-oliver. Ned till
molekylar niva ar det en verkligt revolutionerande, hogt
fenolhaltig, extra jungfruolivolja med en odvertraffad
koncentration av viktiga fytondringsamnen, inklusive polyfenoler,
upp till 30 ganger hogre an vanliga extra jungfruolivoljor.

R.EV.0.0 har ocksé ett bredare spektrum av andra viktiga,
funktionella, bioaktiva foreningar, sdsom maslininsyra, skvalen och
E-vitmamin, jdmfort med vanliga extra jungfruolivoljor.

Oliverna skordas fran ekologiska olivtrad eftersom de framstaller
fler fytoalexiner, dvs. vaxtforsvarsforeningar, pa ett naturligt satt
for att bygga upp immunitet och férsvar mot biotiska (levande
insekter, etc.) och abiotiska (klimatiska UV-/miljéféroreningar etc.)
attacker. Dessa bioaktiva forsvarskemikalier gor olivtradet till
mastare i livslangd och skyddar darmed tradet och dess frukter.
Samma bioaktiva foreningar ar ocksa viktiga for manniskors halsa.

Den nya, patenterade tekniken, som anvdnds for att pressa
R.EV.0.0, ar avsiktligt utformad och uppbyggd sa att det fulla
spektrumet och den maximala nivan av naringsamnen och hérliga
aromater skyddas och samlas ivarje droppe vid revolutionerande
hoga nivaer. Mycket av dessa eftertraktade foreningar gar normalt
forlorade eller minskar kraftigt med de flesta, vanliga
pressningsmetoderna for olivolja.

R.EV.O0.0-PROCESSEN

Precis som alla naturprodukter borjar R.EV.0.0 i frukttradgardarna,
men det &r processen som gor denna hogt fenolhaltiga olivolja
exceptionell.

Innan pressning valjs de skérdade oliverna ut sd att endast de
friska oliverna pressas. Kvistar och I6v rensas bort. Sedan tvattas
oliverna noggrant sa att alla miljofororeningar avlagsnas.

Pressningen: R.EV.0.0-olja ar rent mekaniskt pressad under
bearbetningsforhallanden for kallpressning. Skillnaden ar det
radikalt omtankta systemet for "inneslutning och kontinuitet” i vilket
INGA ytterligare bearbetningshjélpmedel, sdsom vatten, tillsatts.
Eftersom processen ar kontinuerlig och inte satspressas, dvervakas,
kontrolleras och optimeras alla kritiska bearbetningsférhallanden
for att maximera naturliga, enzymatiska reaktioner: helt unikt!

De flesta vanliga extra jungfruolivoljesystem, som tillsatter
bearbetningshjalpmedel som vatten och tillater okontrollerad luft
(20 % syre) i processen orsakar omedelbar skada genom oxidation
och hydrolys, vilket kraftigt minskar naringsamnenas styrka och
dramatiskt minskar hallbarheten. Inte sa i R.EV.0.0-processen.

Varje steg i R.EV.0.0-processen har tankts om och utformats

for att forsiktigt och effektivt fanga det goda som finns i oliver.
Oliver innehaller tva vatskor, olivjuice-vatten och olivolja.
R.EV.0.0-processen anvander milda naturkrafter och avancerad
avkanningsteknik for att kontinuerligt separera olivoljan fran
olivvattnet. Denna del av processen &r sa effektiv att oljan inte har
nagot emulgerat vatteninnehall, en exceptionellt Idng hallbarhet,
den ar klar for tappning inom 48 timmar och har en unik, latt
kansla imunnen.

Jamfor detta med standardprocessen for centrifugering, som
molekylartinfunderar vatten i oljan. Detta tar flera manader
attta bortinnan det tappas, och orsakar skador genom hydrolys,
urlakar vardefulla fytokemikalier och minskar styrkan och
hallbarhetstiden kraftigt.

Varje steg i processen spelar en nyckelroll for att na denna
revolutionerande kvalitet av olivolja. Resultatet dr en overlagsen
produktialla erkdnda. hogkvalitativa egenskaper. Exempelvis ar
surhets- och peroxidvardena laga (0,32 %) och forblir laga under en
exceptionellt 1ang tid. Detta gor att R.EV.0.0 haller sig mycket
aromatisk och farsk mycket langre an vanlig olivolja, s& att du som
konsument far optimala fytokemikalier och kan njuta av varje
portion ivarje flaska.

NJUT AV R.EV.0.0:S ORGANOLEPTISKA
UPPLEVELSE

R.EV.0.0 har en levande, nastan fluorescerande, gul till gron farg,
har den mycket eftertraktade R.E.V.0.0-bitterheten och en erkand,
pepprig stark kansla i halsen. De starka aromaterna avnjuts
behagligt som en gron, fruktig, graslik, starkt gron doft. Kanslan i
munnen ar exceptionellt 13tt, mjuk och silkeslen. R.EV.0.0 ar har
for att skamma bort dig och lata dig njuta av varje sked, antingen
helt for sig sjalvt eller tillsammans med ndstan vilken mat som
helst. Varfor inte ta en matsked om dagen, ca 15 ml, for att fa ditt
dagliga intag av den medelhavsgodhet som naturligt framstalls av
olivtradet. Virekommenderar ockséa att du héller din dos pa nastan
vilken matratt som helst, som grénsallad, fisk, gronsaker, pasta,
kallskuret, soppa eller vad du an foredrar, och den foérvandlar din
maltid till en halsosam, polyfenolrik upplevelse.

OLIVOLJA - EN VASENTLIG KOMPONENT
| MEDELHAVSDIETEN

Medelhavsdieten ar allmant accepterad som en av de mest
halsofrdmjande dieterna. En av hérnstenarna i denna diet ar
olivolja full av omega-9 och polyfenoler. Dessutom kannetecknas
dieten av hogt intag av gronsaker, frukt, baljvaxter, notter, bonor,
brodséd, spannmal och fisk.

Halsovardsmyndigheter 6ver hela vérlden rekommenderar oss att
minska vart intag av mattade fettsyror, vanligtvis i bearbetade och
ultrabearbetade livsmedel, och ¢ka vartintag av omattade
fettsyror, sdrskilt de som finns i olivolja. Generellt har det visat sig
att ersattning av mattade fetter med omattade fetter i kosten
minskar och bibehaller normala kolesterolnivaer i blodet "2,
Olivolja ar ett battre alternativ till standardraffinerade oljor (sasom
majsolja, sojaolja osv.), som alla ar fulla avomega-6.

Den viktigaste fettsyran i R.EV.0.0 ar oljesyra (omega-9), som
sarskilt har erkdnts som en bidragande faktor till att uppratthalla
normala kolesterolnivéer i blodet 2.

Eftersom hogt kolesterol ar en riskfaktor i utvecklingen av
kranskarlssjukdom 2, kommer tillsats av R.EV.0.0 i din dagliga
kost vara en enkel och effektiv forebyggande atgard for din
langsiktiga halsa.
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NARINGSINFORMATION

Portionsstorlek
Portioner per férpackning
Genomsnittlig mangd 15ml | 100 ml
Energi 122 kcal | 815 kcal
Energi 511kl | 3409k
Totalt fett 137¢g 9138
varav
- Mattat 24g | 1578g
- Enkelomattat 98g | 6542¢g
- Fleromattat 15| 1010g
Protein Og Og
Kolesterol Og Og
Kolhydrater Og 0g
Natrium/Salt 0mg 0mg
Polyfenoler 382mg | 255mg
- Varav tyrosol eller derivat 8mg | 535mg
- Varav hydroxytyrosol eller derivat 74mg | 492mg

REVOLUTIONERANDE HOG KONCENTRATION AV VIKTIGA

FYTONARINGSAMNEN, INKLUSIVE POLYFENOLER

Olivpolyfenoler 2650 mg/kg
Hydroxytyrosol och Tyrosol 1300 mg/kg
Oleocantal + Oleacein 1200 mg/kg
Oleuropein 20 mg/kg
Skvalen 3740 mg/kg
E-vitamin 330 mg/kg
Maslinsyra 56 mg/kg

INGREDIENSER: Extra jungfruolivolja.

FORVARING: Morkt och under 25 °C.

ZINZINO POLYPHENOL BLEND: Oleocantal, Oleuropein,

Hydroxytyrosol, tyrosol och oleacein.
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REVOLUTIONARY EXTRA VIRGIN OLIVE
OIL - HALSOPASTAENDEN (EFSA)

| Europa har EFSA godkdnt ansprdk pa olivolja och dess polyfenoler, som bada dr viktiga for
din hdlsa. De godkénda hdlsoansprdken anger:

T Attersdtta mdéttat fett i kosten med omdttat fett bidrar till att bibehdlla normala
kolesterolnivder i blodet [enkelomdttade och fleromdttade fettsyror dr omdttade fetter].

2 Attersédtta mdttat fett i kosten med omdttat fett har visat sig sinka/minska kolesterolhalten i
blodet. Hog kolesterolhalt dr en riskfaktor for kranskdrlssjukdom.

3 Att ersatta mdttat fett i kosten med omdttat fett bidrar till att bibehdlla normala
kolesterolnivder i blodet. Oljesyra dr ett omdttat fett

4 Olivpolyfenolerna Hydroxytyrosol, Tyrosol och deras derivat bidrar till att skydda blodlipider
fran oxidativ stress. PastGendet kan endast anvéndas for olivolja som innehdller minst 5 mg
hydroxytyrosol, tyrosol och deras derivat per 20 g olivolja. (R.E.V.0.0 har ca 26 mg per 20 g
olja).
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