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Elle est pour nos méres et pour nos ancétres |e
traitement de la pathologie du cuir chevelu. le traite
ment des otites, celuil aussi des bronchites des anainos

rouges, de toutes les bralures du 1° dagré et combier
d’autres recettes de médecine naturelle

It was for our ancesters and our mothers the means

for treatment of the pathology of hair and skin. for
treatment of “'Otites”’, of “'branchites’’, ned angine of all
first degre burns and many others natural medical pres
crniption.
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Nous avons suffisamment de recul & ce jour pour prouver par
une mulititude d'etudes épidemiologiques que les peuples qui con
somment I'Huile d'Olive dénombrent 5 fois moins de maladies
cardio-vasculaires et de troubles du métabolisme des lipides que
ceux qui consamment d'autres graisses.

L'huile constitue donc le MEILLEUR CORPS GRAS DE
PREVENTION et de traitement de la plupart des maladies de notre
civilisation,

« L'Huile d'Olive jalonne doric I'alimentation de I'étre humain.
A COMMENCER par le biberon auquel la mode des pédiatres
modernes preconise l'adjonction de I'Huile d'Olive en passant
par toutes les cuisines méditerranéennes gastronomiques ol |'Huile
d'Olive est a la fois ASSAISONNEMENT ET PRODUIT DE
BASE, jusqu‘a I'alimentation du 3éme age ou cette huile lubrifie les
arteres e! protége les fémurs fragiles. »

Nowaday, we have many epidemiological studies to prouve
that in population which consume olive oil, the prevalence of
cardio-vascular disease is 5 timds less than in those who consume
others fats. Thus olive oil constitutes the best fatty compound
for the prevention and treatment of most diseases of our civiliza-
tion.

Olive oll is the leader in human nutrition, starting from the
bottle to which the modern pediatriciens recommend the addition
of olive oil, passing by all gastronomic mediterranean kitchen,
where olive oil is at the sametime used as a flavor and as a basic
product, up to the eldery feeding, where oil lubricates the arteries
and protect the fragile femurs.
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— Elle a le mérite d’aider 3 la croissance et a la stabi
lisation osseuse en facilitant I'absorption du calcium. Elle
aide a éviter la dégénérescence osseuse.

— L'Huile d'Olive : son emploi dans les régimes
alimentaires des diabétiques facilite le métabolisme des
graisses dans le foie.

Son action cholagogue c'est-i-dire son action

Olive oil certainly is the most dietetic of the
others oils in the treatment of oteros clerosis, the
disease of our century, and which is responsible of all
cardio vascular diseases (hardeness of the arterial wall,

slowing down the blood circulation, enhencing despo
Sits...).

I'has the merit to help skeleton growth and stabi
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sur la chasse biliaire est une des plus anciennement
connue. L'Huile d'Olive est certainement la plus diété-
tique des huiles dans le traitement de I'artérioscléroen
maladie de notre siécle responsable de toutes les mala
dies cardio-vasculaires (durcissement de g paror aris

nelle, ralentissement de 13

ulation sanguine favornsant
les dépots)

lization by facilitating the calcium absorption. It helps 1.
prevent the osseous degenerescence.

Olive oil : used in diabelic diet facilitates the fart.
metabolism in the liver.

Its “cholagogue’ action that is to say its actio
on billiary secretion is the oldest fact known




Olive ail, oil for growth, is also a protection factor
tor the skin, for the cells in general and particularly those

Of hver

Perfectly tolerated by the intestine and the stomach
either hot or cold. and 1in both cases. 1t facilitates the intes
nnal transi

Olive oil is nourishing.

I1s fatty acids are very similar to those of human
milk, thus they are the best for the infant. In fact, olive oil 1s
used with success in feeding infant with diarrhed, at the
level of 4 grames ‘day

L'Huile d'Olive, huwle de croissance, est aussi un
facteur de protection de la peau, des cellules en general
et plus particulierement celles du foie.

¢ Parfaitement tolérée par l'intestin et I'estomac, qu’elle
soit chaude ou froide, et dans les 2 cas elle facilite le
transit intestinal.
¢ |"Huile d'Olive est nourrissante :
Ses acides gras sont les plus proches de ceux du
lait humain, c'est donc les meilleures graisses pour
le nourrisson ; en effet, I'Huile d'Olive est employée
avec succes dans la réalimentation du nourris-
son apreés diarrhée, a raison de 4 grammes/jour.
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Peu d’Acides Gras Saturés complétent sa composition, 13 Little of saturated faty acids forms its compaosition and
reside son titre de noblesse this the olive oil its high quality.

* L'Huile d’'Olive est un TRANSPORTEUR DE
VITAMINES :

* Vitamine A : nécessaire pour la vue, Ia crois- ' \r;l{:apr:':n ,a: En?:eﬁsg for vision, growth, skin and
‘e » vent infection.

I%?n'}(éi'tit;i SR & * Vitamin D : needed for the skeleton
* Vitamine D : nécessaire pour les os * Vitamin 12: anticoagulant factor. A
* Vitamine K : facteur de coagulation sanguine s u':‘,ﬂm'q E T:C'“E_h LhE ﬂthe;r_s D_'ls are rich in vite,
* Vitamine E : malgré la richesse des autres GHNE 01l Nas the Nagress et .

huilles en Vitamine E, I'Huile

d'Olive présente le rapport le VIT E

plus élevé : ~ Polyunsaturated FATTY ACIDS
Y

__VITAMINE E
A.G. polyinsaturés

d'une importance capitale pour la nutrition humaine. which is very important for human nutrition.
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* 4 Acides gras des plus importiants la composent entre

autres :
* Acide linoléique Ces acides
* Acide oléique représentent
* Acide stéarique 80% de ses Acides
* Acide palmitique Gras Insaturés

* Among the most important fatty acids olive oil contains
4 :

. LII‘II_}!EIG acid These represente
. Olelc_amd. up to 80% of its Unsaturated
* Stearic acid Fatty Acids

* Palmitic acid
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moims alterne

* Stable.

the less altered

* Stable product
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L'Huile d'Olive SYMBOLE Nutritionnel depuis
I"Antiquité garde toujours ses titres de noblesse.
* Produit naturel
* Purjus de fruit obtenu par la simple pression des olives
* Aucun additif, aucun colorant. aucune manipula-
tion chimique n'intervient au cours de son oxtraciio

e s3 onservation ot e son Luthsation

The olive oil, SYMBOL nutrition since the

Antiquity keeps always its high reputation.

e Natural praduct

* Pure fruit juice produced by simple squeaeezing of ohve
grans.

* Ne additive, no colorant, and no chemical proces-
sing take place flln‘li‘l[] IS extracton its preservation o
1ts utilization,
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