Odbornici v nezavislom teste rozhodli: Najlepsi Nitran na trhu je od Taurisu

Nitran 77 od Taurisu zbiera jeden triumf za druhym. Legendarna sucha salama, ktora sa uz
roky vyraba podla tradiénej receptuiry, sa po vyznamnom oceneni na sutazi Danubius Gastro
2019 najnovsie stala vitazom prestizneho Test Magazinu. Lahodnda pochutka, ktort miluju
vsetky generacie, tak opat potvrdila, Ze sa pravom radi medzi vrcholy tunajsieho
masiarskeho remesla. V ¢om spociva tajomstvo jej skvelej chuti?
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Odbornici v rdmci zndmeho testu skimali suchd saldmu Nitran od siedmich réznych vyrobcov.
Nezamerali sa pritom len na jej zloZenie, ale aj vlastnosti, ktoré su pre tento oblUbeny produkt
typické. Experti z akreditovanych laboratérii Statneho a veterindrneho a potravinového
ustavu v Bratislave spoloéne s vySkolenymi ochutnavaémi posudzovali okrem detailného
zloZenia a vyZivovych hodndt aj vzhlad, konzistenciu, farbu, vénu ¢i chut. V takmer vsetkych
Castiach laboratdrnych testov aj v senzorickej skiske pochodil najlepsie Nitran 77 od Taurisu,
ktory ako jediny dostal znamku ,velmi dobre” a skon¢il tak na prvom mieste, daleko pred
konkurenciou.

Jednoznaéné vitazstvo

Nitran 77 vyniesli na pomyselny tron Test magazinu nielen jeho jedinecna chut, pouzité
suroviny a prisady Ci prijemne aromaticka vona, no najma rokmi overena receptura, ktorej
dodrzZiavanie ma zasadny vplyv na vyslednu chut produktu. Kvalitny Nitran by sa mal susit
a fermentovat minimalne 4 tyZzdne. To, ¢i tento proces nie je u vyrobcov zbyto¢ne urychlovani,
odbornici preverili otestovanim aktivity vody, jej celkového obsahu apomeru vody
k bielkovinam. Najmensiu hodnotu namerali prave Nitranu 77 od Taurisu, ¢o sved¢i o kvalite
pomalého susenia, fermentovania a dozrievania saldmy. Kvalita totiz potrebuje svoj cas.

Ukazalo sa tiez, Ze kym konkurencni vyrobcovia si ¢asto pomahaju prifarbovanim, Nitran 77
takéto ,tahy” vobec nepotrebuje. Pycha Taurisu navySe jasne triumfovala aj v dolezitom
hodnoteni mnoZstva masa pouzitom na 100 gramov vyrobku. V Nitrane 77 je masa dokonca
viac, ako sa deklaruje na obale, a to podla odbornikov az 153,4g na 100 gramov vyrobku.
Salama excelovala aj v skuske mnoZstva masa bez tuku, ktorého mala spomedzi vsetkych
testovanych najviac. Narodna pochutka je takisto unikatna svojou nizkou hodnotou kolagénu



z celkovych bielkovin, ktord hovori o pouZiti menej kvalitnych Casti zvierata, ako su Slachy,
koZe ¢i chrupavky. Kym norma povoluje najviac 16% mnozstva kolagénu z celkovych bielkovin,
Nitranu 77 namerali len 8,9 percenta.

Origindl je len jeden

,Cislo 77 symbolizuje prvé ocenenie, ktoré Nitran ziskal ako prva slovenska fermentovana
saldma na vystave Salima v roku 1977. Hoci norma a receptura vyroby Nitranu 77 sa ani po
desatrociach nezmenila, test ukazal, Ze na trhu najdeme aj produkty s oznacenim ,Nitran”,
ktoré zdvazné postupy nedodrziavaju. ,Predpisany podiel Cistej svalovej bielkoviny ¢&i doba
zrenia su velmi délezité parametre. Obchddzanie zdvdznych noriem Ci priddvanie farbiv a
dochucovadiel totiz znamend, Ze k zdkaznikovi sa nedostdva plnohodnotny mdsovy vyrobok.
Preto Tauris ako zodpovedny a dlhorocny vyrobca trvanlivych suchych saldém odporuca
spotrebitelom, aby si pri ndkupe dbékladne vyberali produkty a ddvali prednost tym, za ktorych
zloZenie a kvalitu vyrobca ruci,” vysvetluje Richard Duda, generdlny riaditel Tauris Group.

Tajomstvo lah6dky

Slovenska gastronomicka Specialita Nitran 77 sa uz od jari 1974 vyrdba len z vysoko kvalitného
bravéového a hovadzieho stehna v pomere 12:3. Ndrocnym vyberom prechadza najma
bravéové maso z matiek, ktoré je svojou farbou a prirodzenym obsahom kyseliny mlie¢nej
najvhodnejsie pre technoldgiu fermentovania.

,Tajomstvo chuti, farby a konzistencie origindl suchej saldmy je v kvalite mdsa a dodrZzani
technoldgie. Mdso musi byt vyzreté s ¢o najmensim obsahom vody. Dobrd saldma potrebuje
byt naturdina bez pouZitia chemickych prisad. Zdkladom je iba sol, korenie, paprika, cesnak,
klincek, Specidlne upravené odblanené bravcové a hovddzie mdéso, kvalitné technoldgie a
niekolkoroc¢né skusenosti,” vysvetluje skiseny masiar a priekopnik salam Jozef Ivanicka, ktory
stal pri zrode salamy Nitran 77.

Redukcia vody suSenim sp6sobuje, Ze na 100 gramov hotového vyrobku je pouzitych az 150
gramov masa. Toto vietko pripravuju majstri masiari presne podla Ceskoslovenskej tatnej
normy z roku 1988, ktora je chranena aj v takzvanej Cervenej knihe, zavaznej pre kazdého
poctivého vyrobcu. ,Klimatické podmienky v nasich fermentacnych komordch umozriuju
saldme bezpecne schnut. StvortyZdfiovd intenzivna starostlivost o Nitran 77 v procese zrenia
postva tento produkt do kategdrie najvyssej kvality v nasom portféliu,“ dopltia Stefan Kalafa,
riaditel zdvodu v Mojmirovciach pri Nitre, kde sa legendarny Nitran 77 vyraba.

Kvalitne pripravena salama sa dobre kraja a je mozné ju skladovat niekolko mesiacov pri
teplote do 25 stupriov Celzia. Maximalna redukcia vody v suchych saldmach je zasadna kvoli
ich trvanlivosti aj pre ich vynimocné chutové a vizudlne vlastnosti. Mdso si tak zachovava
vsetky cenné Ziviny a uvolTiuje svoju typicku chut, ktoru nie je mozné dosiahnut nijako inak.



