fur die meist verwendeten

Der Rauchpunkt ist die Temperatur, bei der das Ol zu brennen beginnt und sich giftige Stoffe,
einschlieBlich krebserregender Stoffe, bilden. Erhitzen Sie Ole nicht bis zum Rauchpunkt!

Ole Zustand Rauchtemperatur °C
Sonnenblumenél raffiniert 232¢C
unraffiniert 107 °C
Olivendl raffiniert 242 °C
unraffiniert ab 160 bis 216 °C
(virgin und extra virgin)
Leindl unraffiniert 107 °C
Maiskeimol raffiniert 232°C
unraffiniert 160 °C
Kokosol unraffiniert 232°C
Sesamél, helles, ungerostetes unraffiniert 220 °C
Sesamél, dunkles, gerostetes unraffiniert 177 °C
Traubenkernol raffiniert 200 °C
unraffiniert 130 °C
Erdnussol unraffiniert 170 °C
Walnussol unraffiniert 150 °C
Rapsol raffiniert 224 -226 °C
unraffiniert 107 °C
Hanfél unraffiniert 120 °C
Kakaobutter unraffiniert 200 °C
Ghee raffinierte Butter 205 °C
Palmél 220 °C

Erndhrungsberatung - Lilia Kunz
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