Ryzovy olej do detailu

Od ryzovych otrub k panvi a woku

Co pfesné znamena ryzovy olej
Codex Alimentarius popisuje ryZovy olej jako olej ziskany z vrstev kolem endospermu ryZe. V praxi se ¢asto pouziva oznacéeni
ryzovy otrubovy olej. Po extrakci nasleduje u jedlého rafinovaného oleje €isténi, odvoskovani a deodorace.

Jemny profil Vyssi teploty

Rafinovany olej obvykle nepfebiji omacky, kofeni ani zeleninu. Studie uvadéji koufovy bod kolem 213 °C; konkrétni hodnotu
uréuje zpracovani a vyrobek.

Stabilita Ne univerzalni pravidlo

Teplota, €as, zbytky jidla a opakované zahfivani ovliviuji kvalitu Vzdy ma prednost etiketa konkrétniho oleje a pokyny vyrobce.
oleje.

Zdroje

» Codex Alimentarius: standard pro jedlé ryzové oleje.
* FAO: popis ryzovych otrub a zpracovani oleje.
» Publikované studie: vlastnosti a zmény oleje pfi zahfivani.

Rychly vybér v obchodé

Hledejte jedly olej s jasné uvedenym sloZenim, zplisobem zpracovani, doporu¢enym pouzitim a skladovanim. U smési oleju rozhoduje
etiketa, ne obrazek ryze na obalu.

Taste of Asia | 1/3



Teplota bez zmatku

Prakticky postup pro wok, panev a fritovani

Wok suroviny pfipravit, olej pfidat tésné pfed vafenim olej koufi dfiv, nez vlozite jidlo

Panev stfedni az vySsi teplota, mensi davka jidlo se dusi nebo tuk pachne

Fritovani stabilni teplota, odstrariovat drobky tmavnuti, pénéni, hustnuti nebo zapach
Dresink pouzit jako neutralni zaklad Zlukla nebo zatuchla viné

Skladovani a opakované pouziti

 Lahev drzte dobfe uzavienou, mimo svétlo a zdroje tepla.

* Olej po smazeni prfecedte az po bezpecném zchladnuti; odstrarite zbytky jidla.

» Vyfadte olej, ktery vyrazné tmavne, péni, houstne, koufi neobvykle brzy nebo zapacha.
» Nedolévejte Cerstvy olej do vyrazné znehodnoceného starého oleje.

Rafinovany Nerafinovany

Obvykle vhodnéjsi pro vyssi teploty a neutralni chut. Ridte se etiketou; vyrazngjsi chut miiZe lépe fungovat bez
prudkého zaru.

Jednoduché pravidlo

» Koufovy bod neni jediny ukazatel. Rozhoduje také délka zahfivani, Cistota oleje a konkrétni vyrobek.
» Pro aroma pouzivejte prazeny sezamovy, zazvorovy nebo chilli olej az na konci.
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Pét oleju podle ukolu

Pfimé odkazy na konkrétni produkty

Daily Wok olej 500 ml

Neutralnéji pojata volba pro rychlou panev a wok.

Otevrit produkt v e-shopu

Golden Turtle Arasidovy olej 1 |

Alternativa pro restovani; u alergie na araSidy zvolte jiny vyrobek.

Otevrit produkt v e-shopu

Chee Seng Sezamovy olej bily 375 ml

Jemnéjsi sezamovy profil pro vareni i dochuceni podle etikety.

Otevrit produkt v e-shopu

Oh Aik Guan Sezamovy olej 150 ml

Aromaticky olej pro malé davky na zaveér.

Otevrit produkt v e-shopu

Dek Som Boon Chilli olej 250 ml

Palivé dokon&eni nudli, ryZze nebo omacek.

Otevrit produkt v e-shopu

Vybér podle techniky
» Na prudkeé vareni vybirejte olej podle etikety a pozadované teploty.

* VVlyrazné sezamoveé, zazvorové a chilli oleje davkujte jako dochuceni.
* Produktové odkazy nejsou tvrzenim o budouci dostupnosti.
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https://www.tasteofasia.cz/p/daily-wok-olej-500-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/arasidovy-olej-1-l
https://www.tasteofasia.cz/p/sezamovy-olej-bily-chee-seng-375-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/sezamovy-olej-150-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/chilli-olej-250-ml

