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Zvefejnéni zidosti o zdpis ndzvu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. b) nafizeni Evropského parlamentu
aRady (EU) ¢ 1151/2012 o reZimech jakosti zemédélskych produkti a potravin

(C/2025/6440)

Po tomto zvefejnéni mohou orgdny clenského stitu nebo tieti zemé nebo fyzickd ¢i prdvnickd osoba s oprdvnénym
zdjmem, kterd je usazena nebo md bydlisté ve tieti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu s ¢ldnkem 61 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ('), a to do tff mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

SPECIFIKACE PRODUKTU JAKO ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
,Kriuterhefe | Herbal yeast | Lievito di erbe | Levure d’herbes | Levadura herbaria“
EU ¢.: TSG-DE-2814 - 12.11.2021

Clensky stdt nebo tieti zemé&: Némecko

1.  Nazev, ktery md byt zapsin

,Krauterhefe | Herbal yeast [ Lievito di erbe | Levure d’herbes | Levadura herbaria“

2. Druh produktu

Ttida 1.8 Ostatni produkty piilohy I Smlouvy

3. Divody zdpisu do rejstiiku

Némecky ndzev ,Kriuterhefe“ bude ddle (ve specifikaci produktu) oznacovat viechny varianty chrinéného ndzvu,
ktery je uveden vyse v plném znéni.

3.1 Jednd se o produkt, ktery:

je vysledkem zptsobu produkce, zpracovani nebo sloZeni odpovidajicich tradi¢nim postupim pro dotycny
produkt ¢i potravinu;

je vyroben ze surovin nebo piisad, které jsou tradi¢né pouzivany.

a)  Typ produkce, popis:

Produkt ,Kriuterhefe” je v prvotni podobé tekuty potravinfsky piipravek, ktery se tradi¢né vyrabi vicefizovym
Strathovym procesem — sklddd se z hlavnich krokd ,fermentace rostlinnych surovin“ (fize 1), ,kultivace
bylinnych kvasinek (Candida utilis, synonymum: Cyberlindnera jadinii)“ (fize 2) a ,naruseni kvasinkovych bunék
za podminek Strathovy plazmolyzy* (fize 3).

Tato metoda produkce produktu ,Krauterhefe se v nezménéné podobé pouzivd od roku 1967, tedy jiz vice nez
50 let. Jednotlivé kroky Strathova procesu spliuji definované podminky zpracovani, které chrani zejména
teplotné nestabiln{ slozky surovin. Cilem je zachovat maximdlni mozny obsah Zivin a Zivotné dalezitych latek
z fermentovanych surovin (kvasnic, bylin, ovoce a zeleniny) diky Setrnym podminkdm zpracovéni a zdrover
prolomit bariéru bunéénych stén kvasinek, aby se zlepsila stravitelnost.

Produkt ,Krauterhefe* jsou plazmolyzované kvasinky s Sirokym spektrem slozek. Produkt ,Kriuterhefe” je
zdrojem bilkovin.

Pro zlepseni chuti mohou byt pfidany sladidla a/nebo p¥isady zmiriujici pikantni chut podobnou chuti Maggi,
jako je je¢ny sladovy extrakt, koncentrovand $tdva, med a citronovy nebo bandnovy prasek.

() Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se
méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizen (EU) ¢. 1151/2012 (Uf. vést. L, 20241143,
23.4.2024, ELL http://data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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Informace o tradi¢né pouzivanych surovinach:

1.1 Kmen kvasinek: Saccharomyces cerevisiae

1.2 Kmen kvasinek: Candida utilis (historicky ndzev), synonymum: Cyberlindnera jadinii podle soucasné
nomenklatury

2. Byliny

3. Ovoce

4. Zelenina

3.2 Jednd se o ndzev, ktery:

4.1

O

byl tradi¢né pouzivan jako ndzev konkrétniho produktu,

oznacuje tradi¢ni povahu nebo specifickou vlastnost produktu.

Némcina (DE) Krduterhefe ist eine plasmolysierte Hefezubereitung, die in biologischen Prozessen mit vergorenen
Krauter- und anderen Pflanzenausziigen hergestellt wird und durch Aufschluss der Hefezellwinde fiir den Verzehr
besser verdaulich und verwertbar ist.

Anglictina (EN) Herbal yeast is a plasmolysed yeast preparation produced in biological processes with fermented
herbal and other plant extracts and which is more digestible and suitable for consumption due to the breakdown of
the yeast cell walls.

[talstina (IT) 1l lievito di erbe € un preparato di lievito plasmolisato che viene prodotto in processi biologici con estratti
di erbe e altre piante fermentate ed ¢ pitt digeribile e utilizzabile per il consumo grazie alla rottura delle pareti cellulari
del lievito.

Francouzitina (FR) La levure d’herbes est une préparation de levure plasmolysée, produite par des processus
biologiques avec des extraits fermentés d'herbes et d'autres plantes et qui, grice a la dégradation des parois cellulaires
de la levure, est plus digeste et convient mieux a la consommation.

Spanélitina (ES) La levadura herbaria es un preparado de levadura plasmolizada que se produce en procesos
bioldgicos con extractos fermentados de hierbas y otras plantas y es mds digerible y utilizable para el consumo al
descomponerse las paredes celulares de la levadura.

Popis

Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, véetné hlavnich fyzikdlnich, chemickych, mikrobiologickych nebo
organoleptickych viastnosti doklddajicich jeho specifickou povahu (cl. 7 odst. 2 nafizeni (EU) ¢. 668/2014)

Produkt ,Kriuterhefe“ md tyto typické vlastnosti:

a)

fyzikélnf:

Produkt ,Kriuterhefe“ je v podstaté kapalina v pavodnim stavu po dokonceni plazmolyzy. Litky obsazené
v bunéénych sténdch kvasinek vytvafeji viskdzni tekutinu. Hustota pfi 20 °C: > 1,07 gfem’

chemické:

Suchy zbytek: > 25,0 % m/m

Obsah alkoholu: 10,0-12,0 % (v/v)

Obsah enzymi: zjistén

mikrobiologické:
Aerobni mesofilni bakterie: < 5 x 105 CFU/g
Plisné: < 5 x 102 CFU/g

Vylouceni bakteri: Escherichia coli < 1 x 10? CFU[g; Pseudomonas aeruginosa: < 1 x 10 CFUJg;
Staphylococcus aureus: < 1 x 10? CFU[g; Salmonella: nezji§tén v 25 g

Bunky kvasinkovych kultur v pfipadé kmenti kvasinek Saccharomyces cerevisiae a Candida utilis (synonymum:
Cyberlindnera jadinii): narusené, neaktivni

organoleptické:

bézova viskozni kapalina; kofenénd chut a viné.
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4.2 Popis metody produkce produktu, k némuz se vztahuje ndzev podle bodu 1, kterou musi producenti dodrZovat, p¥ipadné véetné
povahy a vlastnosti pouzivanych surovin nebo p¥isad a metody p¥ipravy produktu (¢l. 7 odst. 2 nafizeni (EU) ¢. 668/2014)

Produkt ,Krauterhefe” se vyrabi tiifizovym Strathovym procesem, ktery je popsan niZe.

Strathtv proces, fdze 1: fermentace rostlinnych surovin na alkoholové extrakty

Smés bylin (sloZeni viz podrobné informace v pismenu a)) se podrobi anaerobni fermentaci s pfidavkem
Saccharomyces cerevisiae, sacharozy a vody (v kvalité pitné vody) pii pokojové teploté nejméné 25 °C. Sachardza se
pfeméni na fermentovany alkohol. Proces je ukoncen v okamziku, kdy je sacharéza zcela rozlozena. Vysledny
bylinny alkoholovy extrakt se po filtraci pouzije k aerobni kultivaci kvasinek Candida, jak je popsdno ve fizi 2.
K plazmolyze ve fizi 3 se pouZije fermentovany rostlinny extrakt vyrobeny stejnym zptsobem a sestdvajici
z bylinnych, ovocnych a zeleninovych extrakti (ddle jen ,fermentovany extrakt pro plazmolyzu®).

Podrobné informace o druhu a vlastnostech surovin a o metodé ve fizi 1:

a)  Typ smési bylin pro alkoholové extrakty ke kultivaci kvasinek a jejich mnoZstvi:
Ke kultivaci kvasinky Candida, jak je popsdno ve fazi 2, se pouzije sedm smési bylin.

V souladu s tradi¢ni metodou produkce se z téchto sedmi rtiznych smési bylin vyrdbi sedm samostatné
fermentovanych bylinnych extraktd, které jsou ndsledné potiebné k vyrobé sedmi kultivacnich pfipravki
kvasinky Candida utilis (synonymum: Cyberlindnera jadinii). Téchto sedm kultur kvasinky Candida utilis

(synonymum: Cyberlindnera jadinii) je kombinovdno béhem fize 3 Strathova procesu (naruseni kvasinkovych
bunék).

SlozZeni smési bylin:

Smés bylin ¢. 1: Acorus calamus L., thizoma; Cichorium intybus L., herba; Cynara cardunculus L., herba; Gentiana lutea
L., radix; Matricaria chamomilla recutita L., flos;

Smés bylin ¢ 2: Betula L. spec., folium; Equisetum arvense L., herba; Juniperus communis L., fructus; Taraxacum
officinale, herba cum radice; Urtica L. spec., herba;

Smés bylin ¢. 3: Calendula officinalis L., flos; Hamamelis virginiana L., folium; Matricaria chamomilla recutita L., flos;
Achillea millefolium L., herba; Rosmarinus officinalis L., folium;

Smés bylin ¢. 4: Allium sativum L., bulbus; Melissa officinalis L., folium; Achillea millefolium L., herba; Rosmarinus
officinalis L., folium; Viscum album L., herba;

Smés bylin ¢ 5: Anethum graveolens L., fructus; Asperula odorata L., herba; Lavendula angustifolia Mill., flos;
Matricaria chamomilla recutita L., flos; Melissa officinalis L., folium;

Smés bylin ¢&. 6: Galeopsis tetrahit L., herba; Inula helenium L., thizoma; Nasturtium officinale R.Br., herba; Rumex
acetosa L., herba; Thymus vulgaris L., herba;

Smés bylin €. 7: Equisetum arvense L., herba; Tussilago farfara L., folium; Pinus L. spec., turiones; Plantago lanceolata
L., folium; Viola odorata L., herba.

Smési bylin se vyrabéji ze suSenych bylin. Skladaji se z vySe uvedenych bylin. Byliny lze nahradit jinymi
bylinami nebo lze jiné byliny pfidat. V téchto piipadech musi byt na jeden kultiva¢ni ptipravek pouzito
nejméné pét bylin a celkovy podil smési bylin ve fermentacnim pfipravku musi byt 2,5 %. Hmotnostni
procentni podily jednotlivych bylin pouzitych ve smési bylin se vztahuji k poctu pouzitych bylin. Doporucuje
se rovnomérné rozdéleni mnozstvi. Napiiklad: u smési bylin obsahujici pét jednotlivych bylin se doporucuje,
aby kazdd bylina tvofila 20 %.

Mnozstvi:

Piiprava fermentace (100 %): Smés bylin 2,5 %, Saccharomyces cerevisiae 1,0 %, sacharéza 16,9 %, voda 79,6 %.

b)  Typ smési bylin a smési ovoce[zeleniny pro fermentovany extrakt k plazmolyze:

Smés bylin pro fermentovany extrakt k plazmolyze: Cynara cardunculus L., herba; Melissa officinalis L., folium;
Triticum aestivum L., fructus*; Taraxacum officinale, herba cum radice; Urtica L. spec., herba;

(*zrna musi byt pfedem vyklicend)
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Smés bylin k ,plazmolyze” se vyrabi ze suSenych bylin. Skldda se z vyse uvedenych bylin. Byliny Ize nahradit
jinymi bylinami nebo lze jiné byliny pfidat. V téchto ptipadech musi byt pouzito nejméné pét bylin a celkovy
podil smési bylin ve fermentacnim ptipravku musi byt 2,5 %. Hmotnostni procentni podily jednotlivych bylin
pouzitych ve smési bylin se vztahuji k po¢tu pouzitych bylin. Doporucuje se rovnomérné rozdéleni mnozstvi.
Napiiklad: u smési bylin obsahujici pét jednotlivych bylin se doporucuje, aby kazd4 bylina tvofila 20 %.

Smés ovoce/zeleniny pro fermentovany extrakt k plazmolyze:
bezinky, Cerny rybiz, mrkev

Smés ovoce/zeleniny se vyrdbi z Cerstvych surovin. Sklddd se z vySe uvedenych druht ovoce/zeleniny. Druhy
ovoce(zeleniny lze nahradit jingmi druhy ovoce[zeleniny nebo lze jiné druhy ovoce/zeleniny pfidat. V téchto
piipadech musi byt celkovy podil smési ovoce/zeleniny ve fermentaénim piipravku 4,8 %. Hmotnostni
procentni podily druhii ovocefzeleniny pouzitych ve smési ovoce/zeleniny se vztahuji k pocétu pouzitych
druhii ovoce/zeleniny. Doporucuje se rovnomérné rozdéleni mnozstvi. Napiiklad: u smési ovoce[zeleniny
obsahujici tii druhy ovoce/zeleniny se doporucuje, aby kazdy druh ovoce/zeleniny tvofil 33,33 %.

Mnozstvi:

Piiprava fermentace (100 %): smés bylin 2,4 %, smés ovoce|zeleniny 4,8 %, Saccharomyces cerevisiae 1,8 %,
sacharéza 15,0 %, voda 76,0 %;

Pozn.: smés bylin k ,plazmolyze“ a smés ovocefzeleniny k ,plazmolyze* se spolecné fermentuji ve
fermentacnim piipravku.

¢)  Pro anaerobni fermentaci rostlinnych surovin je tieba pouZit Saccharomyces cerevisiae, protoze tento kmen
kvasinek dosahuje lepsich fermenta¢nich vysledkii v anaerobnich podminkach.

d)  Minimdlni obsah alkoholu fermentovanych bylinnych/ovocnych/zeleninovych extraktt: 9 % (v/v)

Strathav proces, fdze 2: Kultivace kvasinky Candida utilis (synonymum: Cyberlindnera jadinii)
a uchovdvdni jako startovaci kvasinky

V terminologii produkce kvasinek se ,kultivaci“ rozumi proces aecrobniho mnozeni kvasinek. Z aktivnich startovacich
kvasinek skladovanych v chladu se za vhodnych ristovych a technologickych podminek f{zené rozmnozuje jejich
hmota. Podminky pro kultivaci, mnozeni a uchovavani potravindfskych kvasinek jsou stanoveny na zdkladé
obecnych védeckych poznatktl v odvétvi kvasinek. Tyto zdsady se dodrzuji pii kultivaci kvasinky Candida utilis
(synonymum: Cyberlindnera jadinii) a uchovavani jako startovaci kvasinky.

Pfidavek zivného roztoku, regulace teploty, provzdusiovani, typ technologického zafizeni a dal$i podminky procesu
se uplatiiuji v souladu s témito obecnymi technickymi poznatky v odvétvi kvasinek. Zmény v technologii mnoZzeni
kvasinek jsou povoleny za pfedpokladu, Ze jsou v souladu s témito obecnymi zdsadami v odvétvi kvasinek.

Podrobné informace o druhu a vlastnostech surovin a 0 metodé ve fazi 2:

a)  vhodnost kmene kvasinek Candida utilis (synonymum: Cyberlindnera jadinii) ke kultivaci s bylinnymi extrakty:

ke kultivaci kvasinek s pfidavkem bylinnych extraktd se pouzivd ndsledujici kmen kvasinek: Candida utilis,
synonymum: Cyberlindnera jadinii;

b)  pfi kultivaci kvasinky Candida utilis (synonymum: Cyberlindnera jadinii) musi byt fermentované bylinné extrakty
z faze 1 pfidany do zivného roztoku jako slozky, které mu doddvaji charakter.

Kvantitativni pomér: bylinné extrakty (min.) 1 %, Zivny roztok (max.) 99 %;

¢)  po prvni kultivaci kvasinky Candida utilis (synonymum: Cyberlindnera jadinii) a v zdvislosti na velikosti
vyrobniho zafizeni lze vhodnou ¢ast vyclenit jako startovaci kvasinku a skladovat v chladu (pfipustné rozmezi
teplot: 2-5°C) po dobu maximdlné Ctyf tydnt. Tato startovaci kvasinka Candida utilis (synonymum:
Cyberlindnera jadinii) musi byt kultivovdna béhem maximalné ¢tyftydenni doby skladovani, pficemz dalsf ¢ast
ziskand z této kultivace se vycleni jako Cerstva startovaci kvasinka. Tento cyklus opakujici se ve ¢tyftydennich
intervalech udrzuje kvasinku Candida utilis (synonymum: Cyberlindnera jadinii) Cerstvou a zaji$tuje zachovani
,bylinného charakteru®;
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4.3

d)  pouziti geneticky modifikovanych kvasinek neni povoleno.

Strathtiv proces, fdze 3: naruSeni kvasinkovych bunék

V terminologii produkce kvasinek se ,plazmolyzou® rozumi zkapalnéni kvasinek nebo uvolnéni latek z kvasinkové
buriky. K produkci produktu ,Krauterhefe” Strathovym procesem jsou nutné urcité technologické parametry procesu
chrénici produkt (viz podrobné informace tykajici se faze 3).

V souladu s tradi¢ni metodou produkce produktu ,Kriuterhefe“ jsou kultury kvasinek Saccharomyces cerevisiae
a Candida utilis (synonymum: Cyberlindnera jadinii) z oddilu 4.2 spole¢né vystaveny anaerobnimu naruseni
kvasinkovych bunék.

Dal3im zvldstnim rysem plazmolyzy v rdmci Strathova procesu je, Ze pouzité kvasinky jsou podrobeny plazmolyze
s piidavkem fermentovaného bylinnéhojovocného/zeleninového extraktu; viz oddil 4.2, fize 1 (fermentovany
extrakt pro plazmolyzu).

Podrobné informace o druhu a vlastnostech surovin a 0 metodé ve fizi 3:

Aby mohla byt provedena plazmolyza, musi byt splnény ndsledujici pozadavky tykajici se slozek, mnoZzstvi
a podminek procesu.

a)  Kvantitativni pomér kment kvasinkovych kultur z oddilu 3.1 pism. B) — na zdkladé 100 % celkového mnozstvi
kvasinek:

Candida utilis, synonymum: Cyberlindnera jadinii (min.) 20 %, Saccharomyces cerevisiae (max.) 80 %.

Jinymi slovy, cilem kvality je: kvasinky Candida utilis, synonymum: Cyberlindnera jadinii) z oddilu 4.2 musi tvofit
nejméné 20 % celkového mnozstvi kvasinek pouzitych k plazmolyze.

Procentni podil celkového mnozstvi kvasinek pfi plazmolyze: 80 %
b)  Procentni podil sachardzy pfi plazmolyze: 12 %
¢)  Procento bylinného/zeleninového/ovocného extraktu pti plazmolyze: 8 %

d)  Podminky procesu:
Nisledujici zatézové faktory ovliviiujici obsah Zivin a Zivotné dulezitych latek ve slozkdch jsou zakdzany: teplo/
chlad, kyselina/zasada, vysoky tlak, ultrazvuk.

Popis hlavnich prvki vytvdtejicich tradicni povahu produktu (¢l. 7 odst. 2 natizeni (EU) ¢. 668/2014)

Vlastnost 1 — produkt ,Krauterhefe” je plazmolyzovana (= narusend) kvasinka

Po kultivaci kvasinek v aktivnim rostlinném médiu se kvasinkové buriky jemné otevfou biologickym procesem (=
plazmolyzou). Takto uvolnény bunény obsah (= plazma s vitaminy a bilkovinami kvasinek) je biologicky velmi
ptinosny.

Vlastnost 2 — produkt ,Krauterhefe” je neaktivni kvasinka

Po naruseni kvasinkové buiiky plazmolyzou ztraci kvasinka, kterd je tomuto procesu podrobena, schopnost mnoZzeni
a stavé se z hlediska potravinového préva neaktivni kvasinkou.

Vlastnost 3 — produkt ,Krauterhefe” obsahuje bunééné membrany a latky bunééné stény

Narusené bunééné membrany zastavaji v produktu. Latky bunééné stény kvasinek, jako jsou glukany a manany, musi
byt zjistitelné.

Vlastnost 4 — produkt ,Krauterhefe” je produkt fermentace

Produkt ,Kriuterhefe” se vyrdbi biologickou fermentaci na zakladé metabolismu kvasinek.

Tekuty produkt ,Kriuterhefe” obsahuje fermentovany alkohol.
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Vlastnost 5 — produkt ,Krauterhefe” obsahuje fermentované bylinné, ovocné a zeleninové slozky

Produkt ,Krauterhefe* se vyrabi biologickou pfeménou bylinnych, ovocnych a zeleninovych slozek na bylinné
kvasinky, tj. pouZité byliny, ovoce a zelenina musi byt nutné podrobeny pfeméné vlastnimi enzymy kvasinek.
Fermentované extrakty z bylin, ovoce a zeleniny jsou charakteristickymi prvky pfi kultivaci a plazmolyze pii
produkci produktu ,Kriauterhefe.

Vlastnost 6 — produkt ,Kriuterhefe“ ma enzymovou aktivitu

Znakem Setrné plazmolyzy, kterd mé byt provedena, je zjistitelnd bioaktivita citlivych buné¢nych slozek bylinnych
kvasinek, jako jsou teplotné a kyselinotvorné/zdsadotvorné nestabilni slozky bylinnych kvasinek. Narusené bylinné
kvasinky musi obsahovat zjistitelné aktivni enzymy.
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