R.ENV.O.0

NAJDOLEZITEJSIE FAKTY TYKAJUCE SA
R.EV.0.0

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

P AZ30-krat vyssi obsah polyfenolov v porovnani
s beznym olivovym olejom

» Vyrobeny podla starobylych principov, ktoré sme
premysleli, nanovo navrhli a prepracovali

» Sirgie spektrum prirodnych bioaktivnych zloZiek v oleji
s Omega-9

P Certifikované olivy Koroneiki zo sadov, ktoré viastnili
dihé generacie farmarov a kde sa nepouzivali hnojiva
ani pesticidy

P Lisované pomocou patentovanych postupov
a pristrojov. LieCivé vyzivné latky su chranené
a zhromazdené v kazdej kvapke

@
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POLYFENOLOVA OCHRANA

Chrante svoje bunky pred koréziou (oxidaciou).
Polyfenoly v olivovom oleji prispievaju k ochrane
krvnych lipidov pred oxidacnym poskodenim.

STRAZTE SI SVO) CHOLESTEROL

Nahrada nasytenych mastnych kyselin nenasytenymi
mastnymi kyselinami vo vasej strave prispieva k znfZeniu
alebo udrzaniu normalnych hladin cholesterolu.

KLUCOVA ZLOZKA V STREDOMORSKE) STRAVE
Stredomorska strava je znama ako jedna z najzdravsich
diét, pricom jej zakladnou zlozkou je olivovy olej.
R.EV.0.0 je bohaty na kyselinu olejovy, nenasytenu
mastnu kyselinu, ktora je spojena s udrziavanim
normalnych hladin cholesterolu.

MIMORIADNA CISTOTA

Molekularne testovany na pritomnost toxinov s cielom
zarucit Cerstvost, bezpecnost a Cistotu, ktorej mozete
dbverovat.
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PREDSTAVUJEME R.EV.0.0
REVOLUTIONARY EXTRA VIRGIN OLIVE OIL

R.EV.0.0 je vyrobeny vylucne z oliv Koroneiki. AZ po molekuldrnu
Uroven ide o skutocne revolucny extra panensky olivovy olej

s vysokym obsahom fenolov a bezkonkuren¢nou koncentraciou
doblezitych fytonutrientov vratane polyfenolov, v skuto¢nosti az 30-
krat vyssou ako v Standardnych extra panenskych olivovych olejoch.

R.EV.0.0 ma tiez SirSie spektrum inych dolezitych prospesnych
vyzivovych bioaktivnych zloziek, ako je kyselina maslinova, skvalén
avitamin E v porovnanf so Standardnymi extra panenskymi
olivovymi olejmi.

Olivy sa zbieraju z organickych olivovnikov, pretoZe tieto olivovniky
prirodzene produkuju viac fytoalexinov, t. j. obrannych zlicenin
rastlin, aby si vybudovali imunitu a obranu proti biotickym (zivy
hmyz atd.) a abiotickym hrozbam (klimatické vplyvy, UV Ziarenie,
iné znecistujlce latky atd.). Tieto bioaktivne obranné chemické
zlu€eniny robia z olivovnika Sampiona dlhovekosti a chrania tak
strom a jeho plody. Tie isté bioaktivne zlUCeniny sU dbleZité aj pre
ludské zdravie.

Nova patentovana technoldgia pouzivana na lisovanie oleja
R.EV.0.0 je zadmerne navrhnuta a vyrobena tak, aby bolo chranené
liecivych vyZivovych zlicenin a nddhernych aromatickych latok

v kazdej kvapke v prevratne vysokych Urovniach. Vacsina tychto
vzacnych latok sa pri Standardnych metddach lisovania olivového
oleja zvycajne stratf alebo sa vyrazne znizZi ich mnozstvo.

PROCES R.EV.0.0

Tak ako v pripade kazdého prirodného produktu sa aj Zivot oleja
R.EV.0.0 zacina v sadoch, vynimocnym sa vSak tento olivovy olej
bohaty na fenoly stdva vdaka procesu spracovania.

Pred lisovanim sa pozbierané olivy vyberaju, aby sa do tohto
procesu dostalilen zdravé olivy. Vetvicky a listy sa odstrania. Olivy
sa dokladne premyju, ¢im sa zaisti odstranenie znecistujlcich latok
z prostredia, ktoré sa nachadzaju naich povrchu.

Lisovanie: Olej R.EV.0.0 sa lisuje vylu¢ne mechanicky

v podmienkach spracovania za studena. Rozdiel predstavuje
radikalne premysleny ,uzavrety a nepretrzity” systém, do ktorého
sa nepridavaju ZIADNE dalsie pomocné latky, ako je voda. KedZe je
proces kontinualny a lisovanie sa nevykonava v davkach, st vsetky
kritické podmienky procesu nepretrzite monitorované,
kontrolované a optimalizované tak, aby sa maximalizovali
prirodzené enzymatické reakcie: Uplne jedinecné!

Vacsina Standardnych systémov vyroby extra panenského olivového
oleja, v pripade ktorych sa do procesu pridavaju pomocné latky ako
voda a umoznuju nekontrolované prenikanie vzduchu (20 % kyslika),
sposobuje okamzité poskodenie oxidaciou a hydrolyzou, ¢o vyrazne
znizuje UCinnost prospesnych vyzivnych latok a dramaticky znizuje
trvanlivost. V procese spracovania oleja R.EV.0.0 to tak nie je.

Kazda faza procesu spracovania oleja R.EV.0.0 bola premyslena

a navrhnuta tak, aby jemne a efektivne zhromazdovala priaznivé
ucinky viastné olivam. Olivy obsahuju dve tekutiny: vodu z olivovej
Stavy a olivovy olej. Proces spracovania oleja R.EV.0.0 vyuZiva
jemné prirodné sily a pokrocild technoldgiu snimania na
nepretrzité oddelovanie olivového oleja od vody z oliv. Tato Cast
procesu je taka ucinna, ze olej ma nulovy obsah emulgovanej vody,
mimoriadne dlhd dobu pouZitelnosti, je pripraveny na plnenie do
48 hodin a vyvolava jedinecny pocit lahkosti v Ustach.

Porovnajte to so Standardnym procesom odstredovania, pri
ktorom sa olej nasycuje vodou na molekuldrnej Grovni. V takomto
pripade odstranenie vody trva aj mesiace, kym sa olej moze plnit
do flias. Dochadza tak k poskodeniu hydrolyzou, vymyvaniu
cennych fytochemickych latok a vyraznému znizovaniu sily

a skracovaniu Cerstvosti.

Kazdy krok procesu zohrava dolezitd ulohu pri dosahovani tejto
revoluc¢nej kvality olivového oleja. Vysledkom je vynikajuci produkt
v kazdej uznavanej vysoko kvalitnej charakteristike. Napriklad
hodnoty kyslosti a obsahu peroxidu su nizke (0,32 %) a zostavaju
nizke mimoriadne dlho. Vdaka tomu zostane olej R.E.V.0.0 velmi
aromaticky a sviezi ovela dlhsie ako Standardny olivovy olej, takze
vy, spotrebitel, ziskate optimalne fytochemické latky a pozitok

z kazdej porcie kazdej flase.

DOPRAJTE S| ORGANOLEPTICKU
SKUSENOST Z OLEJA R.EV.0.0

R.EV.0.0 ma zZiarivy, takmer fluoreskujlcu, ZItd az zelent farbu,
ma tu velmi Ziadanu horkost R.EV.0.0 a vyvoldva rozpoznatelné
korenisté prenikavé palenie hrdla. Silné aromatické latky maju
prijemnu dochut ako zeleny, ovocny, travnaty a Stiplavy zeleny
buket. Pocit v Ustach je vynimocne lahky, makky a zamatovo hebky.
Olej R.EV.0.0 je tu pre vas, aby ste siho mohli dopriat a vychutnat
bud samotny alebo takmer s akymkolvek dennym jedlom. Skuste
skonzumovat denne jednu lyZicu, €o je priblizne 15 ml, aby ste
dosiahli svoj denny prijem stredozemnej dobroty, ktord prirodzene
vyrabaju olivovniky. Odporucame tiez, aby ste si svoju davku oleja
naliali na takmer akékolvek jedlo, ako je Salat, ryby, zelenina,
cestoviny, ideniny, polievka alebo cokolvek, ¢o by ste mohli
uprednostnit, a z jedla urobte zdravy zazitok pIny polyfenolov.

OLIVOVY OLEJ - ZAKLADNA ZLOZKA
STREDOZEMNE] STRAVY

Stredozemna strava je vSeobecne uznavana ako jedna

z najzdravsich foriem stravovania. Jednym z klicovych prvkov tejto
stravy je olivovy olej bohaty na omega-9 a polyfenoly. Okrem toho

je tato strava charakterizovana vysokym podielom zeleniny, ovocia,
strukovin, orechov, fazule, obilnin, semien a ryb.

Zdravotnicke Urady na celom svete nam odporucaju znizit prijem
nasytenych mastnych kyselin, ktoré sa zvy¢ajne nachadzaju

v spracovanych a ultra spracovanych potravinach, a zvysit prijem
nenasytenych mastnych kyselin, ktoré sa nachadzajd najma

v olivovom oleji. Vo vSeobecnosti sa ukazalo, Ze nahradenie
nasytenych tukov nenasytenymi tukmiv strave znizuje a udrzuje
normalnu hladinu cholesterolu v krvi2. Olivovy olej je lepSou
alternativou k Standardnym rafinovanym olejom (ako je kukuri¢ny

olej, s6jovy olej atd.), ktoré su pIné omega-6.

NajdblezitejSou mastnou kyselinou v oleji R.EV.0.0 je kyselina
olejova (omega-9), ktora sa povazuje najma za faktor prispievajuci
k udrzaniu normalnej hladiny cholesterolu v krviZ.

KedZe vysoky cholesterol je rizikovym faktorom pri rozvoji
ischemickych ochorenfsrdca?, zahrnutie oleja R.E.V.0.0 do vase]
kazdodennej stravy bude lahkym a efektivnym preventivnym
opatrenim pre vase dlhodobé zdravie.
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NUTRICNE INFORMACIE

Velkost porcie
Pocet porcif na balenie
Priemerné mnoZstvo 15ml | 100 mi
Energia 122 kcal | 815 kcal
Energia 511kl | 3409k
Celkové mnoZstvo tukov 137¢g 9138
Z toho:
- nasytené 24g| 1578¢g
- mononenasytené 98g | 6542¢g
- polynenasytené 15| 1010g
Bielkoviny Og Og
Cholesterol Og Og
Sacharidy Og 0g
Sodik/sol 0mg 0mg
Polyfenoly 382mg | 255mg
-z toho tyrozol alebo derivaty 8mg | 535mg
- z toho hydroxytyrozol alebo
derivaty 74mg | 492mg

REVOLUCNE VYSOKA KONCENTRACIA DOLEZITYCH
FYTONUTRIENTOV VRATANE POLYFENOLOV

Olivové polyfenoly 2 650 mg/kg
Hydroxytyrozol a tyrozol 1300 mg/kg

Oleokantal a oleacein 1200 mg/kg
Oleuropein 20 mg/kg
Skvalén 3740 mg/kg
Vitamin E 330 mg/kg
Kyselina maslinova 56 mg/kg

ZLOZENIE: extra panensky olivovy olej.
SKLADOVANIE: skladujte vtme pri teplote do 25 °C.

ZINZINO POLYPHENOL BLEND: oleokantal, oleuropein,
hydroxytyrozol, tyrozol a oleacein.

sk 19.1.2021

TVRDENIA O REVOLUTIONARY EXTRA
VIRGIN OLIVE OIL

Urad EFSA (Eurdpsky drad pre bezpecnost potravin) v Eurépe schvdlil tvrdenia o olivovom
oleji a obsiahnutych polyfenoloch, ktoré su doleZité pre vase zdravie. V schvdlenych
tvrdeniach o zdravi sa hovor':

" Ndhrada nasytenych tukov nenasytenymi tukmi v strave prispieva k udrziavaniu normdinej
hladiny cholesterolu v krvi [MUFA a PUFA st nenasytené tuky].

? Preukdzalo sa, Ze nahradenie nasytenych tukov nenasytenymi tukmivo vyZive znizuje/
redukuje hladinu cholesterolu v krvi. Vysokd hladina cholesterolu je rizikovym faktorom
vzniku ischemickej choroby srdca.

3 Ndhrada nasytenych tukov nenasytenymi tukmi v strave prispieva k udrzaniu normdlnej
hladiny cholesterolu v krvi. Kyselina olejovd je nenasyteny tuk.

4 Olivové polyfenoly hydroxytyrozol, tyrozol a ich derivdty prispievaju k ochrane krvnych
lipidov pred oxidacnym stresom. Toto tvrdenie platiiba pre olivovy olej, ktory obsahuje
minimdlne 5 mg hydroxytyrozolu, tyrozolu a ich derivdtov na 20 g olivového oleja.

(olej R.E.V.0.0 md cca 26 mg na 20 g olivového oleja.)
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