Olej rzepakowy posiada
neutralny smak.

Ma wysoka temperature
dymienia.

A Jest zr6dtem witamin E i K.

Olej rzepakowy, zarowno
rafinowany jak i ttoczony
na zimno, jest bogatym
zrodtem kwasow ttuszczowych
jedno- i wielonienasyconych,
w tym omega 3.

Temperatura (lub punkt) dymienia to moment,
w ktérym ogrzewany ttuszcz wydziela dym,
jednoczes$nie smazone produkty uzyskuja

nieprzyjemny smak - powstajg niekorzystne
dla zdrowia zwiazki.

Dla oleju rzepakowego wynosi 242°C - jest
jednym z najwyzszych sposrdd wszystkich olejow,
co sprawia, ze jest on dobry do smazenia.
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