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VORTEILE VON R.EV.0.0

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

P Ein bis zu 30-mal héherer Polyphenolgehalt im Vergleich
zu gewohnlichem Olivendl

P Eine neu durchdachte, neu konzipierte und Uberarbeitete
Herstellung, basierend auf klassischen Grundsatzen

P Das breitere Spektrum an natdrlichen bioaktiven
Bestandteilen, eingeschlossen in einem Omega-9-0l

P Zertifizierte Koroneiki-Oliven aus Olivenhainen, die
durch Landwirte mehrerer Generationen vollkommen
ohne Einsatz von DUngemitteln oder Pestiziden
bewirtschaftet werden

P Patentierter Pressvorgang und patentierte Apparatur.
In jedem Tropfen werden Nutrazeutika eingefangen
und konserviert
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POLYPHENOL-SCHUTZ

Schitzen Sie Ihre Zellen vor dem Verfall (Oxidation).
Polyphenole aus Olivendl tragen zum Schutz der
Blutfette vor oxidativen Schaden bei.

KUMMERN SIE SICH UM IHRE CHOLESTERINWERTE
Das Ersetzen gesattigter Fettsduren in der Nahrung
durch ungesattigte Fettsduren tragt zur Senkung oder
zur Erhaltung normaler Cholesterinwerte bei.

ZENTRALER BESTANDTEIL DER MEDITERRANEN
ERNAHRUNG

Die mediterrane Ernahrung mit Olivendl als einem
der zentralen Bestandteile ist daflir bekannt, eine der
gestndesten Erndhrungsformen zu sein. R.EV.0.0 ist
reich an Olsdure, einer ungesattigten Fettsdure, die
zum Erhalt normaler Cholesterinwerte beitragt.

ULTRAREIN
Molekular auf Gifte getestet, um Frische, Sicherheit
und Reinheit zu garantieren
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EINFUHRUNG ZU R.EV.0.0
REVOLUTIONARY EXTRA VIRGIN OLIVE OIL

R.EV.0.0 wird ausschliel3lich aus Koroneiki-Oliven hergestellt. Mit
einem beispiellosen, im Vergleich zu gewdhnlichen Olivendlen bis
zu 30-mal hoheren Gehalt an Phytonahrstoffen wie Polyphenolen,
ist dieses extra-native Olivendl bis hinunter zur molekularen Ebene
eine echte Revolution.

Zudem verflgt R.EV.0.0 im Vergleich zu gewdhnlichen extra-nativen
Olivendlen Uber ein breiteres Spektrum an weiteren wichtigen
nutrazeutischen bioaktiven Bestandteile, wie Maslinsdure, Squalen
und Vitamin E.

Die Oliven stammen aus 6kologischem Anbau, da diese Oliven von
Natur aus mehr Phytoalexine, d. h. pflanzliche Abwehrstoffe zum
Schutz vor Schadigungen durch biotische (lebende Insekten, etc.)
und abiotische (UV-Strahlung/Umweltschadstoffe, etc.) Einflusse,
enthalten. Diese bioaktiven chemischen Abwehrstoffe machen
den Olivenbaum zu einem der langlebigsten Bdume und schitzen
die Pflanze und ihre Fruchte. Doch auch fUr die menschliche
Gesundheit sind diese bioaktiven Bestandteile von Bedeutung.

Das zur Pressung von R.EV.0.0 verwendete, neue und patentierte
Verfahren wurde so konzipiert, dass in jedem Tropfen ein breites
Spektrum und ein beispiellos hohes Maf3 an nutrazeutischen
Bestandteilen und wunderbaren Aromen eingefangen und
konserviert wird. Viele dieser begehrten Bestandteile gehen bei
den meisten Ublichen Pressverfahren fur gewdhnlich ganz oder
groltenteils verloren.

DAS R.EV.0.0-VERFAHREN

Wie jedes natdrliche Produkt hat auch R.EV.0.0 seinen Ursprung
in der Natur, jedoch wird dieses Olivendl mit seinem hohen
Phenolingehalt erst durch das Verfahren so auBergewdhnlich.

Vor dem Pressen werden die geernteten Oliven selektiert, so dass
nur die gestindesten Oliven gepresst werden. AnschlieBend werden
Zweige und Kerne entfernt. Dann werden die Oliven grindlich
gewaschen, um sicherzustellen, dass jegliche oberflachliche
Verunreinigungen beseitigt sind.

Die Pressung: Das R.EV.0.0-Ol wird mittels rein mechanischer
Kaltpressung gewonnen. Der Unterschied besteht im vollkommen
neu durchdachten ,geschlossenen & kontinuierlichen” System,
dem KEINE zusatzlichen Prozesshilfsmittel wie Wasser hinzugefugt
werden. Da die Pressung nicht im Chargenbetrieb, sondernim
kontinuierlichen Verfahren erfolgt, werden samtliche kritische
Parameter kontinuierlich Gberwacht, kontrolliert und optimiert,
wodurch ein Hochstmal an naturlichen enzymatischen
Reaktionen erzielt werden kann: Absolut einmalig!

Bei den meisten Ublichen Systemen zur Gewinnung von extra-
nativem Olivendl werden Prozesshilfsstoffe wie Wasser hinzugeflgt
und es kommt zu unkontrolliertem Eintritt von Luft (20 % Sauerstoff)
in das System. Hierdurch kommt es unmittelbar zu oxidations- und
hydrolysebedingten Beeintrachtigungen, die das Potenzial der
Nutrazeutika erheblich schmalern und die Haltbarkeit drastisch
reduzieren. Nicht so beim R.EV.0.0-Verfahren.

Alle Schritte des R.EV.0.0-Verfahrens wurden neu durchdacht
und neu konzipiert, um eine sanfte und effektive Gewinnung
der wertvollen Inhaltsstoffe der Olive zu gewahrleisten. Oliven
enthalten zwei FlUssigkeiten, Olivenwasser und Olivendl. Zur
kontinuierlichen Trennung des Olivendls vom Olivenwasser greift
das R.EV.0.0-Verfahren auf sanfte naturliche Kréfte und eine
fortschrittliche Sensortechnologie zurtck. Dank der Effizienz
dieses Verfahrensschrittes ist das Ol 100 % wasserfrei, verfigt
Uber eine aul3ergewdhnlich lange Haltbarkeit, kann nach 48 Stunden
abgefullt werden und fuhlt sich einzigartig leicht im Mund an.

Vergleichen Sie dieses Verfahren mit dem Ublichen
Zentrifugationsverfahren, bei dem eine molekulare Infusion von
Wasser in das Ol erfolgt. Bis der Wassergehalt so niedrig ist, dass
das Ol abgefillt werden kann, vergehen Monate. Dariiber hinaus
fuhrt dieses Wasser zu hydrolysebedingten Beeintrachtigungen,
,schwemmt” wertvolle Phytochemikalien aus und reduziert die
Wirksamkeit und Haltbarkeit erheblich.

Jeder Schritt dieses Verfahrens ist essenziell flr die revolutionare
Qualitat dieses Olivendls. Das Ergebnis ist ein in Hinblick auf alle
anerkannten Qualitdtsmerkmale herausragendes Produkt. So sind
beispielsweise der Sdure- und der Peroxidgehalt niedrig (0,32 %)
und bleiben Uber einen aullergewodhnlich langen Zeitraum hinweg
auf einem niedrigen Niveau. Hierdurch bleibt R.E.V.0.0 erheblich
langer aromatisch und frisch als gewohnliches Olivendl. So
profitieren Sie als Kunde bei jeder Portion aus jeder Flasche

von einem Hochstmals an Phytochemikalien und Genuss.

R.EV.0.0 - DAS ORGANOLEPTISCHE
ERLEBNIS

R.EV.0.0 verflgt Uber eine kraftige, nahezu fluoreszierend gelbe
bis griine Farbe, den duRerst begehrten R.EV.0.0-Bittergeschmack
und ist fur seinpfeffrig-scharfes Brennen im Hals bekannt. Die
starken Aromen verleihen dem Ol sein kraftig-griines, fruchtig-
grasiges Bouquet. Das Mundgefuhl ist auBergewdhnlich leicht,
weich und seidig-mild. Geniel3en Sie R.E.V.0.0 pur oder zum
Verfeinern nahezu jeder Mahlzeit. Gonnen Sie sich beispielsweise
jeden Tag einen Teeldffel (etwa 15 ml) dieser wertvollen Inhaltsstoffe
direkt aus der mediterranen Natur. Oder verfeinern Sie nahezu
jedes Gericht, wie grinen Salat, Fisch, Gemuse, Pasta, Aufschnitt,
Suppe und verwandeln Sie Ihre Mahlzeit so in ein polyphenolreiches
Sinneserlebnis.

OLIVENOL - EIN ESSENZIELLER
BESTANDTEIL DER MEDITERRANEN
ERNAHRUNG

Die mediterrane Erndhrung ist gemeinhin als eine der
gesundheitsforderndsten Ernahrungsweisen anerkannt. Mit
seinem hohen Gehalt an Omega-9 und Polyphenol stellt Olivendl
einen der Grundpfeiler dieser Ernahrungsweise dar. Dartber
hinaus zeichnet sich diese Ernahrung durch ihren hohen Anteil
an Gemuse, Obst, NUssen, Bohnen, Getreide und Fisch aus.

Weltweit wird von den Gesundheitsbehdrden empfohlen, den
Konsum gesattigter Fettsauren, die Ublicherweise in verarbeiteten
und ultra-verarbeiteten Lebensmitteln zu finden sind, einzuschranken
undim Gegenzug mehr ungesattigte Fettsauren, die insbesondere in
Olivendl enthalten sind, zu konsumieren. Generell hat sich gezeigt,
dass das Ersetzen gesattigter Fette durch ungesattigte Fette in der
Erndhrung zu einer Senkung des Cholesterinspiegels und zum Erhalt
normaler Cholesterinwerte fuhrt"2. Olivendl ist eine Alternative, die
den Ublichen raffinierten, Omega-6-reichen Olen (wie Mais- oder
Sojadl, etc.)Uberlegen ist.

Insbesondere Olsaure, die wichtigste in R.EV.0.0 enthaltene
Fettsaure (Omega-9), ist dafur bekannt, einen Beitrag zum Erhalt
normaler Cholesterinwerte zu leisten?.

Da erhohte Cholesterinwerte einen Risikofaktor fur die Entwicklung
koronarer Herzerkrankungen darstellen? kdnnen Sie einen einfachen,
aber effizienten Beitrag zum langfristigen Erhalt Ihrer Gesundheit
leisten, indem Sie R.EV.0.0 in Ihre tagliche Ernahrung integrieren.

ZINZINO




NAHRSTOFFANGABEN

PortionsgréRe
Portionen pro Packung
Durchschnittliche Menge 15ml | 100 mi
Nahrwert 122 kcal | 815 kcal
Nahrwert 511kl | 3409k
Fett gesamt 137¢g 913¢g
davon
- gesdttigte Fettsduren 24g | 1578¢g
- einfach ungesattigt 98g | 6542¢g
- mehrfach ungesattigt 1,5g | 1010g
Protein Og Og
Cholesterin Og Og
Kohlenhydrate Og Og
Natrium/Salz 0mg 0mg
Polyphenolen 382mg | 255mg
- Davon Tyrosol oder Derivate 8mg | 535mg
- Davon Hydroxytyrosol oder
Derivate 74mg | 49.2mg

REVOLUTIONAR HOHER GEHALT AN WICHTIGEN
PHYTONAHRSTOFFEN WIE POLYPHENOLEN

Olivenpolyphenole 2.650 mg/kg
Hydroxytyrosol & Tyrosol 1.300 mg/kg
Oleocanthal + Oleacein 1.200 mg/kg
Oleuropein 20 mg/kg
Squalen 3.740 mg/kg
Vitamin E 330 mg/kg
Maslinsaure 56 mg/kg

INHALTSSTOFFE: Extra-natives Olivenol.

LAGERUNG: An einem dunklen Ort unter 25 °C aufzubewahren.

ZINZINO POLYPHENOL BLEND: Oleocanthal, Oleuropaein,

Hydroxytyrosol, Tyrosol und Oleacein.
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GESUNDHEITSBEZOGENE ANGABEN
(EFSA) ZU REVOLUTIONARY EXTRA
VIRGIN OLIVE OIL

In Europa hat die EFSA diverse Angaben zu Olivendl und den darin enthaltenen Polyphenolen,
die gleichermafSen wichtig fir Ihre Gesundheit sind, genehmigt. Die genehmigten
gesundheitsbezogenen Angaben lauten:

" Der Ersatz gesdttigter Fettsduren durch einfach und/oder mehrfach ungesdttigte Fettsduren in
der Erndhrung trigt zur Aufrechterhaltung eines normalen Cholesterinspiegels im Blut bei.

2 Die Verwendung ungesdttigter Fettsduren anstelle gesdttigter Fettsduren in der Erndhrung
senkt/reduziert nachweislich den Cholesterinspiegel im Blut. Ein hoher Cholesterinwert gehért
zu den Risikofaktoren der koronaren Herzerkrankung

7 De vervanging van verzadigde vetten in de voeding door onverzadigde vetten draagt bij tot
de instandhouding van normale cholesteroigehalten in het bloed. Olsdure ist eine ungesdttigte
Fettsdur.

“ Die Olivenpolyphenole Hydroxytyrosol, Tyrosol und ihre Derivate tragen zum Schutz der
Blutlipide vor oxidativem Stress bei. Die Angabe darf nur fiir Olivenél verwendet werden,
das mindestens 5 mg Hydroxytyrosol, Tyrosol und ihre Derivate pro 20 g Olivendl enthdlt.
(R.EV.0.0 enthdlt ca. 26 mg pro 20 g Ol).
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