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Uverejnenie Ziadosti o zdpis ndzvu do registra podla ¢lénku 50 ods. 2 pism. b) nariadenia
Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 0 systemoch kvality pre polnohospodirske
vyrobky a potraviny

(C/2025/6440)

Po tomto uverejneni mozu organy clenského $titu alebo tretej krajiny alebo fyzickd ¢i prdvnickd osoba, ktord md
oprédvneny zdujem a je usadend alebo md bydlisko v tretej krajine, do troch mesiacov odo dfia tohto uverejnenia podla
¢lanku 61 nariadenia Europskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 (') podat ndmietku Komisii.

SPECIFIKACIA VYROBKU AKO ZARUCENE] TRADICNE] SPECIALITY
~Kriuterhefe | Herbal yeast | Lievito di erbe | Levure d’herbes | Levadura herbaria“
EU &: TSG-DE-2814 - 12.11.2021

Clensky stit alebo tretia krajina: Nemecko

1.  Nazov na zdpis do registra

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

2. Druh vyrobku

Trieda 1.8. Iné vyrobky prilohy I k zmluve

3. Doévody zdpisu do registra

Nemecky ndzov ,Krauterhefe* bude dalej (v $pecifikdcii vyrobku) oznacovat vietky varianty chraneného ndzvu, ako
st uvedené v plnom zneni.

3.1. Vyrobok:

je vysledkom sposobu vyroby, spracovania alebo zloZenia zodpovedajiceho tradiénému postupu pre dany
vyrobok alebo danti potravinu;

sa vyraba zo surovin alebo zloziek, ktoré sa pouzivaja tradi¢ne.

a)  Typ vyroby, opis:
Vyrobok ,Krauterhefe“ je v primdrnej podobe tekuty potravinovy pripravok, ktory sa tradi¢ne vyrdba
viacstupfiovym procesom Strath, ktory pozostdva z hlavnych krokov ,fermentdcia rastlinnych surovin® (krok
1), ,kultivicia bylinnych kvasiniek (Candida utilis, synonymum: Cyberlindnera jadinii)“ (krok 2) a ,narusenie
bunkovej steny kvasiniek za podmienok plazmolyzy Strath” (krok 3).

Tento sposob vyroby vyrobku ,Krauterhefe“ sa pouZiva v nezmenenej podobe od roku 1967, teda uz viac ako
50 rokov. Jednotlivé kroky procesu Strath st v stlade s definovanymi podmienkami procesu, ktoré chrénia
najmd tepelne nestabilné zlozky surovin. Cielom je zachovat maximalny mozZny obsah Zivin a Zivotne
dolezitych latok z fermentovanych surovin (kvasnic, bylin, ovocia a zeleniny) prostrednictvom Setrnych
podmienok procesu a zdroven narusit bariéru bunkovej steny kvasiniek, aby sa zlepsila stravitelnost.

Vyrobok ,Kriuterhefe® sii plazmolyzované kvasinky so Sirokym spektrom zloZiek. Vyrobok ,Kriuterhefe je
zdrojom bielkovin.

Na zlep3enie chuti sa moézu pridévat sladidla a/alebo zlozky zmierfiujtice pikantnd chut podobnd chuti korenia
maggi, ako je vytazok z jaémenného sladu, koncentrovand $tava, med a citrénovy alebo bandnovy prasok.

() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 z 11. aprila 2024 o zemepisnych oznaleniach vina, lichovin
a polnohospodarskych vyrobkov, ako aj o zarucenych tradi¢nych 3pecialitich a nepovinnych vyrazoch kvality pre polnohospoddrske
vyrobky, ktorym sa menia nariadenia (EU) & 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nariadenie (EU) ¢. 1151/2012
(U.v.EU L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elifreg/2024/1143oj).
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b)  Informadcie o tradi¢ne pouZivanych surovinich:
1.1. Kmen kvasiniek: Saccharomyces cerevisiae
1.2. Kmen kvasiniek: Candida utilis (historicky ndzov), synonymum: Cyberlindnera jadinii podla sicasnej

nomenklatiiry
2. Byliny
3. Ovocie
4. Zelenina
3.2. Nézov:
O  satradi¢ne pouziva na oznacenie $pecifického vyrobku;
identifikuje tradi¢ny alebo $pecificky charakter vyrobku.

4.1.

Nemcina (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.

Anglic¢tina (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.

Talian¢ina (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.

Franctzstina (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.

Spaniel¢ina (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.

Opis

Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1, vrdtane jeho hlavnych fyzikdlnych, chemickyich, mikrobiologickyich
alebo organoleptickych vlastnosti, z ktorych vyplyva Specificky charakter vyrobku [cldnok 7 ods. 2 nariadenia (EU) ¢. 668/2014]

Vyrobok ,Krauterhefe* md tieto Specifické vlastnosti:

a)

fyzikélne:

Vyrobok ,Kriuterhefe” je v podstate kvapalina v pévodnom stave po ukonéeni plazmolyzy. Litky v bunkovej
stene kvasiniek, ktoré vyrobok obsahuje, vytvaraji viskéznu tekutinu. Hustota pri 20 °C: > 1,07 g/cm’
chemické:

Susina: > 25,0 % m/m

Obsah alkoholu: 10,0 - 12,0 obj. % (v[v)

Obsah enzymov: zistitelny

mikrobiologické:
Pocet aerobnych mezofilnych baktérif: < 5 x 105 JTK/g
Plesne: < 5 x 10?JTK|g

Vyliienie mikroorganizmov: Escherichia coli < 1 x 10? JTK/g; Pseudomonas aeruginosa: < 1 x 10? JTK|g;
Staphylococus aureus: < 1 x 10? JTK/g; Salmonela: nie je zistitené v 25 g.

Bunky kultiry kvasiniek kmenov Saccharomyces cerevisiae a Candida utilis (synonymum: Cyberlindnera
jadinii): naru$ené, neaktivne

organoleptické:

Bézovd, viskdzna kvapalina; pikantnd chut a vona.
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4.2. Opis spdosobu vyroby vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1, ktory musia vyrobcovia dodrZiavat, a v relevantnych
pripadoch aj povaha a viastnosti pouzitjch surovin alebo prisad a sposob pripravy vyrobku [Cldnok 7 ods. 2 nariadenia
(EU) ¢. 668/2014]

Vyrobok ,Krauterhefe® sa vyrdba trojstupiovym procesom Strath, ktory je opisany dalej.

Proces Strath, krok 1: fermentdcia rastlinnych surovin na alkoholové extrakty

Komplexnd zmes bylin [zloZenie, pozri podrobnosti v pismene a)] sa podrobi anaerébnej fermenticii s pridavkom
Saccharomyces cerevisiae, sachar6zy a vody (v kvalite pitnej vody) pri izbovej teplote najmenej 25 °C. Sacharéza sa
meni na kvasny alkohol. Proces je ukonceny, ked je sacharéza tplne rozlozend. Vysledny alkoholicky bylinny
extrakt sa po filtracii pouzije na aerébnu kultiviciu kvasiniek Candida opisanti v kroku 2. Na plazmolyzu v kroku 3
sa pouziva fermentovany rastlinny extrakt vyrobeny rovnakym spésobom a pozostavajici z bylinnych, ovocnych
a zeleninovych extraktov (dalej len ,fermentovany extrakt na plazmolyzu*).

Podrobnosti o druhu a vlastnostiach surovin a o metdde v kroku 1:

a)

Typ bylinnych zmesi pre alkoholové extrakty na kultivaciu kvasiniek a ich mnozstvo:
Na kultivdciu kvasiniek Candida, ako je opisané v kroku 2, sa md pouzit sedem bylinnych zmesi.

V stlade s tradi¢nou metddou vyroby sa z tychto siedmich réznych bylinnych zmesi vyrdba sedem samostatne
fermentovanych bylinnych extraktov, ktoré st ndsledne potrebné na vyrobu siedmich pripravkov na kultiviciu
kvasiniek Candida utilis (synonymum: Cyberlindnera jadinii). Sedem kultdr kvasiniek Candida utilis (synonymum:
Cyberlindnera jadinii) sa kombinuje v kroku 3 procesu Strath (narusenie bunkovej steny kvasiniek).

Zlozenie bylinnych zmest:

Bylinnd zmes 1: Acorus calamus L., rhizoma; Cichorium intybus L., herba; Cynara cardunculus L., herba; Gentiana lutea
L., radix; Matricaria chamomilla recutita L., flos;

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

Bylinnd zmes 3: Calendula officinalis L., flos; Hamamelis virginiana L., folium; Matricaria chamomilla recutita L., flos;
Achillea millefolium L., herba; Rosmarinus officinalis L., folium;

Bylinnd zmes 4: Allium sativum L., bulbus; Melissa officinalis L., folium; Achillea millefolium L., herba; Rosmarinus
officinalis L., folium; Viscum album L., herba;

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

Bylinnd zmes 6: Galeopsis tetrahit L., herba; Inula helenium L., thizoma; Nasturtium officinale R.Br., herba; Rumex
acetosa L., herba; Thymus vulgaris L., herba;

Bylinnd zmes 7: Equisetum arvense L., herba; Tussilago farfara L., folium; Pinus L. spec., turiones; Plantago lanceolata
L., folium; Viola odorata L., herba.

Bylinné zmesi sa vyrdbaja zo susenych bylin. Tvoria ich uvedené byliny. Byliny mozno nahradit alebo pridat iné
byliny. V takychto pripadoch sa musi na jeden kultivaény pripravok pouZit najmenej pat bylin a celkovy podiel
bylinnej zmesi vo fermentaénom pripravku musi byt 2,5 %. Hmotnostny percentudlny podiel jednotlivych
bylin pouzitych v bylinnej zmesi savisi s po¢tom pouzitych bylin. Odportéa sa rovnomerné rozdelenie
mnozZstiev. Napriklad: v pripade bylinnej zmesi obsahujicej pét réznych bylin sa odportica, aby kazda bylina
tvorila 20 %.

Mnozstva:

Fermenta¢ny pripravok (100 %): Zmes bylin 2,5 %, Saccharomyces cerevisiae 1,0 %, sachar6za 16,9 %,
voda 79,6 %.

Typ bylinnej zmesi a zmesi ovocia a zeleniny pre fermentovany extrakt na plazmolyzu:

Bylinnd zmes pre fermentovany extrakt na plazmolyzu: Cynara cardunculus L., herba; Melissa officinalis L., folium;
Triticum aestivum L., fructus*; Taraxacum officinale, herba cum radice; Urtica L. spec., herba;

(*zrnd musia byt predklicené)
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Bylinnd zmes na ,plazmolyzu“ sa vyrdba zo su$enych bylin. Tvoria ju uvedené byliny. Byliny moZno nahradit
alebo pridat iné byliny. V takychto pripadoch sa musi pouzit najmenej pit bylin a celkovy podiel bylinnej
zmesi vo fermentatnom pripravku musi byt 2,5 %. Hmotnostny percentudlny podiel jednotlivych bylin
pouzitych v bylinnej zmesi stvisi s poctom pouzitych bylin. Odporica sa rovnomerné rozdelenie mnozstiev.
Napriklad: v pripade bylinnej zmesi obsahujucej pit roznych bylin sa odportca, aby kazda bylina tvorila 20 %.

Zmes ovocia/zeleniny pre fermentovany extrakt na plazmolyzu:
Plody bazy ¢iernej, ierne ribezle, mrkva

Zmes ovocia/zeleniny sa vyrdba z Cerstvych surovin. Tvoria ju uvedené druhy ovocia/zeleniny. Druhy ovocia/
zeleniny moZzno nahradit alebo pridat iné druhy ovocia/zeleniny. V takychto pripadoch musi byt celkovy
podiel zmesi ovocia/zeleniny vo fermenta¢nom pripravku 4,8 %. Hmotnostny percentudlny podiel druhov
ovocia/zeleniny pouzitych v zmesi ovocia/zeleniny stvisi s po¢tom pouzitych druhov ovocia/zeleniny.
Odporica sa rovnomerné rozdelenie mnozstiev. Napriklad: v pripade zmesi ovocia/zeleniny obsahujticej tri
druhy ovocia/zeleniny sa odportica, aby kazdy druh ovocia/zeleniny tvoril 33,33 %.

MnozZstva:

Fermenta¢ny pripravok (100 %): bylinnd zmes 2,4 %, zmes ovocia/zeleniny 4,8 %, Saccharomyces cerevisiae 1,8 %,
sacharéza 15,0 %, voda 76,0 %.

Pozndmka: bylinnd zmes na ,plazmolyzu“ a zmes ovocia/zeleniny na ,plazmolyzu* sa fermentuji spolo¢ne vo
fermentacnom pripravku.

¢)  Na anaerébnu fermenticiu rastlinnych surovin sa musi pouZit Saccharomyces cerevisiae, pretoze tento kmen
kvasiniek md v anaerébnych podmienkach lepsie fermenta¢né vlastnosti.

d)  Minimdlny obsah alkoholu vo fermentovanych bylinnych/ovocnych/zeleninovych extraktoch: 9 obj. %.

Proces Strath, krok 2: Kultivdcia kvasinky Candida utilis (synonymum: Cyberlindnera jadinii)
a uchovanie ako 3tartovacej kvasinkovej kultary

V terminoldgii vyroby kvasiniek pojem ,kultivicia“ oznacuje proces aerébneho mnozenia kvasiniek. Z aktivnych
Startovacich kvasiniek uskladnenych v chlade sa vo vhodnych rastovych a technologickych podmienkach
uskuto¢riuje riadené rozmnozovanie ich hmoty. Podmienky kultivicie, mnoZenia a uchovédvania potravinarskych
kvasiniek sii uzndvané vseobecné vedecké vedomosti odvetvia vyroby kvasiniek. Tieto zdsady sa dodrziavaja pri
kultivdcii kvasiniek Candida utilis (synonymum: Cyberlindnera jadinii) a ich uchovdvani ako Startovacej kvasinkovej
kultdry.

Priddvanie zivného roztoku, reguldcia teploty, prevzdusiiovanie, typ technologickych zariadeni a dalsie podmienky
procesu sa vykondvajii v stilade s tymito vSeobecnymi technickymi vedomostami odvetvia. Varianty technoldgie
mnozenia kvasiniek si povolené za predpokladu, Ze st v sdlade s tymito vSeobecnymi usmerneniami odvetvia
vyroby kvasiniek.

Podrobnosti o druhu a vlastnostiach surovin a o metdde v kroku 2:

a)  Vhodnost kmena kvasiniek Candida utilis (synonymum: Cyberlindnera jadinii) na pestovanie s bylinnymi
extraktmi:

Na kultivdciu kvasiniek s pridavkom bylinnych extraktov sa pouZiva tento kmen kvasiniek: Candida utilis,
synonymum: Cyberlindnera jadinii.

b)  Pocas kultivicie kvasiniek Candida utilis (synonymum: Cyberlindnera jadinii) fermentované bylinné extrakty
z kroku 1 sa musia pridat do zivného roztoku ako zlozky, ktoré ovplyviiuji charakter.

Kvantitativny pomer: bylinné extrakty (min.) 1 %, Zivny roztok (max.) 99 %.

¢)  Po prvej kultivicii kvasiniek Candida utilis (synonymum: Cyberlindnera jadinii) a v zévislosti od rozmerov
vyrobnych priestorov sa moze vhodnd cast odlozit ako Startovacia kvasinkovd kultira a skladovat
v chladenom stave (pripustny rozsah teplot: 2 — 5 °C) poc¢as maximaélne 4 tyzdiiov. Tato Startovacia kvasinkova
kultira Candida utilis (synonymum: Cyberlindnera jadinii) sa musi kultivovat pocas maximdlne 4-tyzdnového
obdobia skladovania, pricom dalsia Cast ziskand z tohto mnozstva sa odlozi ako Cerstvd Startovacia
kvasinkovd kultdra. Tento cyklus opakujiici sa v $tvortyzdiiovych intervaloch udrziava kvasinky Candida utilis
(synonymum: Cyberlindnera jadinii) Cerstvé a zabezpeCuje, Ze sa zachovd ich ,bylinny charakter*.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/6440/oj
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4.3.

d)  Pouzitie geneticky modifikovanych kvasiniek nie je povolené.

Proces Strath, krok 3: naru$enie bunkovej steny kvasiniek

V terminoldgii vyroby kvasiniek pojem ,plazmolyza“ oznacuje skvapaliiovanie kvasiniek alebo uvoltiovanie latok
z kvasinkovej bunky. Na vyrobu vyrobku ,Kriuterhefe“ procesom Strath sii potrebné urcité parametre
technologického procesu, ktoré chrania vyrobok (pozri podrobnosti tykajiice sa kroku 3).

V stilade s tradi¢nou metédou vyroby vyrobku ,Kriuterhefe“ sa kultira kvasiniek Saccharomyces cerevisiae a Candida
utilis (synonymum: Cyberlindnera jadinii) z Casti 4.2 sa spolo¢ne podrobia anaerébnemu naruseniu bunkovej steny
kvasiniek.

Dalsou osobitostou plazmolyzy v procese Strath je, Ze pouzité kvasinky sa plazmolyzuji s pridavkom
fermentovaného bylinného/ovocného(zeleninového extraktu; pozri Cast 4.2, krok 1 (fermentovany extrakt na
plazmolyzu).

Podrobnosti o druhu a vlastnostiach surovin a o metéde v kroku 3:

Na vykonanie plazmolyzy musia byt splnené tieto poziadavky tykajiice sa zloZiek, mnoZstiev a podmienok procesu.

a)  Kvantitativny pomer kmefiov kvasinkovych kultir z Casti 3.1 pism. b) — na zdklade celkového mnozstva
kvasiniek 100 %:

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

Inymi slovami, cielom kvality je: Kvasinky Candida utilis (synonymum: Cyberlindnera jadinii) z oddielu 4.2 musia
tvorit najmenej 20 % celkového mnozstva kvasiniek pouzitych na plazmolyzu.

Percentudlny podiel celkového mnozstva kvasiniek pri plazmolyze: 80 %
b)  Percentudlny podiel sachardzy pri plazmolyze: 12 %
¢)  Percentudlny podiel bylinného/zeleninového/ovocného extraktu pri plazmolyze: 8 %

d)  Podmienky procesu

Nasledujtce stresové faktory ovplyviiujiice obsah Zivin a Zivotne dolezitych latok v zlozkdch si zakdzané:
teplo/chlad, kyselina/zdsada, vysoky tlak, ultrazvuk.

Opis Klicovyich prvkov, z ktorjch vyplyva tradicny charakter vyrobku [cldnok 7 ods. 2 nariadenia (EU) & 668/2014]

Vlastnost 1 — Vyrobok ,Kriuterhefe” st plazmolyzované kvasinky (t. j. s naruenou bunkovou stenou)

Po kultivdcii kvasiniek pomocou aktivneho bylinného média sa bunky kvasiniek Setrnym spdsobom otvoria
biologickym procesom (t. j. plazmolyzou). Takto uvolneny obsah buniek (t. j. plazma s kvasinkovymi vitaminmi,
bielkovinami) je biologicky velmi uzito¢ny.

Vlastnost 2 — Vyrobok ,Kriuterhefe” st neaktivne kvasinky

Po naruseni bunkovej steny kvasinky plazmolyzou straca kvasinka, ktord je vystavend tomuto procesu, schopnost
mnoZenia a stdva sa z hladiska potravinového prava neaktivnou kvasinkou.

Vlastnost 3 — Vyrobok ,Kriuterhefe obsahuje bunkové membrany a latky bunkovej steny

Naru$ené bunkové membrany zostdvaji vo vyrobku. Litky bunkovej steny kvasiniek, ako st glukdny a mandny,
musia byt zistitelné.

Vlastnost 4 — Vyrobok ,Kriuterhefe” je produkt fermentécie

Vyrobok ,Krauterhefe” sa vyraba biologickym procesom fermenticie zaloZenym na metabolizme kvasiniek.

Tekuty vyrobok ,Krauterhefe* obsahuje kvasny alkohol.
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Vlastnost 5 — Vyrobok ,Kriuterhefe” obsahuje fermentované bylinné, ovocné a zeleninové zlozky

Vyrobok ,Krauterhefe* sa vyrdba pomocou biologickej metabolizdcie bylinnych, ovocnych a zeleninovych zloziek na
bylinné kvasinky, t. j. pouzité byliny, ovocie a zelenina musia byt nevyhnutne podrobené metabolizécii enzymami
samotnych kvasiniek. Fermentované vytazky z bylin, ovocia a zeleniny st charakteristickfmi prvkami krokov
vyroby vyrobku ,Kriuterhefe* tykajicich sa kultivacie a plazmolyzy.

Vlastnost 6 — Vyrobok ,Kriuterhefe” sa vyznacuje enzymatickou aktivitou

Markerom $etrnej plazmolyzy, ktord sa md vykonat, je zistitelnd bioaktivita citlivych zloZiek buniek bylinnych
kvasiniek, ako sii zlozky bylinnych kvasiniek, ktoré sa vplyvom tepla a kyslého/zdsaditého prostredia stavaja
nestabilné. Narugené bylinné kvasinky musia obsahovat zistitelné aktivne enzymy.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/6440/oj
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