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Frittierdle zeichnen sich durch eine hohe Oxidationsstabilitdt bei Temperaturen von 180 - 220°C aus und sind damit besonders fiir
das Frittieren gaeignat High Oleic Raps- und Sonnenblumenile sind dabei der neueste Trend. High Oleic Ole sind speziel!.e, Sorten,
welche einen hohen GLsﬁuregehuH besitzen. Diese ungesattigten Fettsduren besitzen eine besonders hohe Oxidationsstabilitdt.
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BESCHREIBUNG

Raffiniertes Rapsdl, Palmal

Vemendung Braten, Frittieren, Kochen

High Oleic SonnenbLumenot (HOSO) PaLm fru

Rapsdl, Sonnenblumendl, Schaumbremser, Palm frei
Verwendung: Braten, Frittieren, Kochen
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