
Für das Wertvollste im Leben.

P R O D U K T I N F O R M AT I O N

Beikost und
Kindersortiment 

Eine Information für medizinisches Fachpersonal Stand Oktober 2024



Abkürzungen

 Bal  =  Ballaststoffe

 Ca  =  Calcium

 EW = Eiweiß

 Fe  =  Eisen

 FS = Fettsäure

 GFS =  Gesättigte Fettsäuren

 K  =  Kalium

 KH = Kohlenhydrate

 MUFS = Mehrfach ungesättigte Fettsäuren

 Na  =  Natrium

 P  =  Phosphor

 UFS = Ungesättigte Fettsäuren

 Vit =  Vitamin

 g  =  Gramm

 kg  =  Kilogramm

 kcal  =  Kilokalorien

 kJ =  Kilojoule

 KG  =  Körpergewicht

 l  =  Liter

 μg  =  Mikrogramm

 mg  =  Milligramm

 ml = Milliliter

 EL = Esslöffel

 TL =  Teelöffel

Die Nährstoffangaben sind gemäß der Rezeptur auf Basis von 
anerkannten Nährwerttabellen berechnet.

Bitte prüfen Sie stets auch die Angaben auf der Verpackung. 
Sie sind maßgeblich, da sich durch kurzfristige Rezepturüberarbeitungen 

Änderungen ergeben können.

Erdnüsse, Schalenfrüchte (Mandeln, Haselnüsse, Walnüsse, Cashewnüsse, 
Pekannüsse, Paranüsse, Pistazien und Macadamianüsse), Sesam und Soja und daraus 

hergestellte Produkte werden in den hier aufgeführten HiPP Beikostprodukten 
als Zutat nicht verwendet!

Spuren von Schalenfrüchten, Milch, Ei, Sesam, Soja, Erdnüssen und Senf können in 
einzelnen Produkten trotz sorgfältigster Herstellungsbedingungen nicht 

ausgeschlossen werden. Diese Produkte sind im Folgenden gekennzeichnet.
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Was ist Beikost?
Beikost sind alle Nahrungsmittel, die für 
die gemischte Ernährung des Säuglings 
und Kleinkindes bestimmt sind. Mit Beikost 
wird der Säugling nach und nach an eine 
abwechslungsreiche Kost herangeführt. Im 
Anschluss an die ausschließliche Ernährung 
mit Muttermilch oder Anfangsnahrung 
stellt sie in den ersten 3 Jahren die gemisch-
te Ernährung des Kleinkindes dar.
Typische Beikostprodukte sind: Breie aus 
Früchten, Getreide, Gemüse, Fleisch und 
Fisch sowie Müesli und Getränke. Milch-
nahrungen gehören defi nitionsgemäß nicht 
zur Beikost.

Warum brauchen Babys eine  
besondere Ernährung? 
Säuglinge und Kleinkinder sind eine be-
sonders empfi ndliche Verbrauchergruppe. 
Ihr Immunsystem und einige Körper-
funktionen sind noch nicht vollständig aus-
gereift, und für die immensen Wachstums- 
und Reifungsprozesse wird eine  besonders 
nährstoffdichte Nahrung be nötigt.
Um eine adäquate Ernährung sicherzustel-
len, gelten für Beikostprodukte besondere 
gesetzliche Vorgaben hinsichtlich der Zuta-
ten, Zusammensetzung, Rückstände und 
Kennzeichnung (gemäß der EU-Richtlinie für 
Beikostprodukte und der LMIV). Diese bein-
halten z. B.:
•  Reinheit und Qualität der Zutaten: Für Ba-

bynahrung gelten bei Rückständen stren-
gere Grenzwerte als für Lebensmittel, die 
nicht speziell für Säuglinge und Kleinkinder 
angeboten werden. Beikost muss praktisch 
frei von Pestiziden sein.

•  Zusammensetzung der Produkte: Für Bei-
kostprodukte sind bestimmte Nährstoff-
gehalte und auch häufi g die Zusammen-
setzungen vorgeschrieben, beispielsweise 
muss Getreidebeikost eine Mindestmenge 
an Getreide enthalten.   

•  Erlaubte Zusatzstoffe: Nur wenige Zu-
satzstoffe sind für Beikostprodukte
erlaubt. Konservierungsmittel, Süß-
stoffe und künstliche Farbstoffe dürfen 
zum  Beispiel nicht verwendet werden. 

•  Altersgerechte Zusammensetzung und 
Struktur der Lebensmittel: Die Kost muss 
den Entwicklungsstufen und Fähigkeiten 
zur Nahrungsaufnahme des Säuglings ent-
sprechen.

•  Altersangabe: Auf Säuglings- und Klein-
kindnahrung muss angegeben werden, ab 
welchem Alter das Produkt geeignet ist. 

Das bedeutet, dass nur die Produkte, die eine 
Altersangabe bis 3 Jahre tragen, auch den 
strengen gesetzlichen  Anforderungen ge-
recht werden müssen. Alle anderen Lebens-
mittel, die von Erwachsenen und älteren Kin-
dern verzehrt werden und keine Altersangabe 
tragen, müssen diese strengen Vorgaben 
nicht erfüllen.

Ab wann bekommt ein Baby  
Beikost und warum?
Üblicherweise wird zwischen dem Beginn 
des 5. und dem Beginn des 7. Monats damit 
gestartet, eine Milchmahlzeit nach der an-
deren durch Beikost zu ersetzen. Spätestens 
ab dem 7. Monat sollte man mit der Bei-
kosteinführung beginnen. Der richtige Zeit-
punkt zum Beikoststart hängt von der Ent-
wicklung eines Babys ab. Die folgenden 
Signale zeigen, wann es Zeit für den Start ist:
•  Es kann das Köpfchen alleine halten.
•  Es kann mit Unterstützung aufrecht sitzen.
•  Es wird von Muttermilch oder Milchnah-

rung alleine nicht mehr satt.
•  Es ist in der Lage, Nahrung vom Löffel zu 

nehmen.

Beikosternährung ist wichtig für Babys, 
weil:
•  Muttermilch oder Milchnahrung alleine für 

den älteren Säugling nicht mehr alle Nähr-
stoffe in ausreichender Menge liefert, wie 
z. B. Eisen. 

•  Beikost zusätzliche natürliche Substanzen 
enthält, welche die Gesundheit des Babys 
schützen und die Verdauung fördern.

•  Das Essen der festeren Nahrung vom 
Löffel ein wichtiger Entwicklungsschritt 
ist und das Zusammenspiel der Muskeln im 
Mund fördert. Dies ist eine wichtige 
Voraussetzung für das Sprechenlernen.

Beikost und Sortiment
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Tipps für die Beikostfütterung:
•  Einen weichen Plastiklöffel mit abgerunde-

ten Rändern mögen Babys besonders gerne.
•  Das Baby sollte genug Zeit bekommen, um 

sich an die neue Form der Nahrungsauf-
nahme zu gewöhnen.

•  Vor dem Füttern immer sorgfältig die Tem-
peratur des Essens überprüfen.

•  Zum Kennenlernen neuer Geschmäcker 
kann es notwendig sein, neue Lebensmittel 
mehrfach anzubieten (ca. zehnmal).

 Ab wann sind die verschiedenen Beikost-
produkte geeignet?
Auf allen Produkten befi nden sich Alters-
angaben, ab wann die Produkte für das 
Kind geeignet sind. Die Unterschiede der 
Produkte für verschiedene Altersstufen 
liegen in der Zusammensetzung und der 
Struktur. Die Produkte ab dem 5. Monat 
sind feinstpüriert und können leicht ge-
schluckt werden. Die Produkte für den 
älteren Säugling und Kleinkinder sind stü-
ckig, um die Akzeptanz festerer Nahrung 
zu fördern. Welche Produkte ab einem be-
stimmten Alter geeignet sind, ist im HiPP 
Ernährungsplan für das erste Lebensjahr 
(siehe letzte Seite) aufgeführt. Einzig un-
sere Beutel- und Extrakttees tragen keine 
 Altersangabe. Natürlich entsprechen aber 
auch sie unseren strengen Anforderungen 
an die Säuglingsernährung.

Was sind „Menüs“?
Der Begriff „Menü“ steht für eine komplette, 
vollwertige Mahlzeit, zusammengesetzt aus 
Gemüse, einer Beilage (z. B. Kartoffeln, Nu-
deln oder Reis) und einem Fleisch-/Fisch- oder 
Milchprodukt. Der Energiegehalt und die 
Nährstoffe sind so bemessen, dass das Kind 
für eine Hauptmahlzeit optimal versorgt ist. 
Im Sortiment kann aus einer Vielfalt an 
Menüs ausgewählt werden. In jeder Fütter-
stufe gibt es Menüs mit verschiedenen 
Fleisch- oder Fischsorten sowie vegetarische 
und vegane Menüs.

Besondere diätetische  
Fragestellungen
Ernährung von Kindern mit erhöhtem 
Allergierisiko
Für Kinder mit erhöhtem Allergierisiko gelten 
im Allgemeinen die gleichen Ernährungs-

empfehlungen wie für Kinder ohne erhöh-
tes Risiko. Auch hier sollte die Beikosteinfüh-
rung frühestens mit Beginn des 5. Monats 
und spätestens mit Beginn des 7. Monats 
erfolgen. Der genaue Zeitpunkt des Beikost-
starts wird ebenfalls durch die individuellen 
Entwicklungsschritte (siehe Abschnitt: Ab 
wann bekommt ein Baby Beikost und war-
um?) des Kindes defi niert. Eine früher öfter 
diskutierte Verschiebung des Zeitfensters 
der Beikosteinführung zu früheren oder spä-
teren Zeitpunkten, konnte keine Vorteile 
hinsichtlich Allergieprävention zeigen. Tat-
sächlich kann eine zu frühe Einführung (vor 
dem 5. Monat)  das Risiko erhöhen. 
Auch bei einem erhöhten Allergierisiko 
sollte eine stufenweisen Einführung der 
Beikost erfolgen. Mögliche allergieauslö-
sende Lebensmittel  wie Ei oder Fisch  sollen 
nicht gemieden werden, sondern mit in den 
Speiseplan integriert werden. Vielfalt und 
Variation innerhalb der Lebensmittelgrup-
pen der Breie sind erwünscht, jedoch sollte 
hinsichtlich möglicher allergischer Reaktio-
nen nur ein neues Lebensmittel pro Mahl-
zeit eingeführt werden, um dessen Verträg-
lichkeit zu testen. 

Vegetarische Ernährung 
Eine lactovegetabile Kost, d.  h. ohne Fleisch 
und meist auch ohne Fisch, aber mit Milch 
und Milchprodukten und einem hohem An-
teil an Getreide produkten, Gemüse und 
Obst, ist durchaus möglich. Dabei sollten 
die Lebensmittel sorgfältig ausgewählt und 
kombiniert werden. Nur so können Risiken 
einer Fehlernährung vermieden werden. 
Von einer rein veganen Ernährung ohne 
konsequente Supplementierung, zumin-
dest von Vitamin B12, wird im Säuglings- und 
Kleinkindalter abgeraten. 
Aus dem HiPP Menüsortiment können 
anstatt der üblichen fl eischhaltigen Me-
nüs die Vegetarischen Menüs und gege-
benenfalls auch Menüs mit Fisch verwen-
det werden. Aus HiPP Gemüse sowie HiPP 
Bio-Getreidefl ocken können unter Zugabe 
von Speiseöl und Fruchtsaft auch vegeta-
rische Mahlzeiten zubereitet werden. Da 
Eisen aus pfl anzlichen Lebensmitteln je-
doch schlechter verwertbar ist als aus 
Fleisch, muss auf die Eisenversorgung 
besonders ge achtet werden.
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Tipps für die vegetarische Ernährung
•  Zum Mittagsmenü und zum Abendbrei 

etwas Saft oder Früchte als Nachtisch 
 füttern: Das Vitamin C darin fördert die 
 Eisenaufnahme aus Getreide und Gemüse.

•  Auf 1 bis 2 Mahlzeiten HiPP Folgemilch am 
Tag achten; sie ist mit Eisen angereichert 
und unterstützt somit die Eisenversorgung 
des Babys.

•  Auch das HiPP Fruchtsaft-Getränk „Rote 
Traube in Apfel mit Eisen“ unterstützt die 
Eisenversorgung.

Ernährung bei Stoffwechselerkrankungen 
Bei verschiedenen angeborenen Stoffwech-
selerkrankungen ist bereits ab dem Säug-
lingsalter eine besondere Ernährung erfor-
derlich. Das sind z. B Aminosäurestoff-
wechselstörungen wie Phenylketonurie 
(PKU), Fructoseintoleranz und Zöliakie. Die 
Diät beratung und weitere Betreuung erfolgt 
üblicherweise durch Stoffwechselzentren 
der Kinderkliniken. Die vorliegende Broschü-
re enthält Nährwertdaten aller HiPP Produk-
te, die für die Erstellung von Diätplänen be-
nötigt werden. Zusätzlich können 
Speziallisten über die Gehalte an Aminosäu-
ren und speziellen Kohlenhy draten wie Fruc-
tose (Fachinformation Aminosäuren und 
Fachinformation Kohlenhydrate) auf der 
Fachkreise-Seite hipp-fachkreise.de oder 
hipp-fachkreise.at heruntergeladen werden.

Gewürze und Salz in der Säuglings-
ernährung
Weil die Nieren des Babys noch nicht voll funk-
tionsfähig sind, sollte Salz nur in sehr streng 
begrenzten Mengen aufgenommen werden. 
Deshalb darf Babykost nur wenig Salz bzw. 
Natrium enthalten. Für fertige Babykost ist 
daher gesetzlich ein Grenzwert von 200 mg 
Natrium/100 g Produkt festgeschrieben.
Den Natrium-/Salzgehalt unserer herz haften 
Gläschen und Becher haben wir  extra an die 
Entwicklung des Babys angepasst:
Produkt Natrium- bzw. 

Salzgehalt
Gemüse ohne Salzzusatz
Menüs ab 5. Monat / 
ab 6. Monat /ab 8. 
Monat /ab 10. Monat

ohne Salzzusatz

Suppen ab 8. Monat salzarm
Menüs ab 12. Monat salzarm
Menüs 1–3 Jahre /
ab 15. Monat

kindgerecht 
gewürzt

Zur geschmacklichen Abrundung werden 
unsere Produkte altersgerecht mit geringen 
Mengen feiner Gewürze wie z. B. Kräutern 
und Zwiebeln zubereitet. Sofern Salz ein-
gesetzt wird, verwendet HiPP nur jodier-
tes Speisesalz. Dadurch leisten die Menüs 
einen wichtigen Beitrag zur Jod versorgung 
des Babys.

Zucker in der Säuglingsernährung
Zucker ist ein Lebensmittel, das grundsätz-
lich sparsam verwendet und nur gezielt zur 
Unterstützung des feinen Geschmacks ein-
gesetzt werden soll. HiPP Früchte und Säfte 
enthalten keinen zugesetzten Haushaltszu-
cker, sondern nur ihren natürlichen Zucker-
gehalt. Die feine Süße stammt ausschließ-
lich aus den verwendeten Früchten. 

Was spricht für fertige Beikost?
An erster Stelle die hohe Qualität der Zu-
taten: Bei HiPP werden Rohstoffe mit größ-
ter Sorgfalt ausgewählt, um den strengen 
Anforderungen an Säuglingskost gerecht 
zu werden. Die Zutaten, die in der eigenen 
Küche verarbeitet werden, sind selten 
lebensmittelchemisch geprüft und können 
nicht in dem Maße kontrolliert und zurück-
verfolgt werden, wie es bei HiPP durchge-
führt wird. So kann selbst Gemüse aus 
einem Bio-Laden höhere Mengen an Sub-
stanzen enthalten, die für Babynahrung 
unerwünscht sind, z. B. Nitrat. HiPP 
Produkte werden gemäß den aktuellen er-
nährungswissenschaftlichen Erkenntnis-
sen entwickelt, damit die optimale Zu-
sammensetzung der Mahlzeiten und die 
Nährstoffversorgung gesichert sind.

Sicherheit von HiPP Babykost  
in Glas und Becher
HiPP Babykost in Glas, Becher und Quetsch-
beuteln wird durch schonendes  Erhitzen halt-
bar gemacht. Dadurch werden alle Keime, die 
einen Verderb herbeiführen könnten, unwirk-
sam gemacht. Die einzelnen Gläser und Be-
cher werden vor dem Verlassen der Produkti-
on auf einwandfreien Verschluss geprüft; so 
ist sichergestellt, dass nur korrekt verschlos-
sene Produkte ausgeliefert werden. Um dem 
Baby stets einwandfreie Nahrung anzubie-
ten, sollte beim Einkauf und unmittelbar vor 
dem ersten Öffnen geprüft werden, ob die 
Verpackung unversehrt geblieben ist. Bei den 
Gläschen hilft Ihnen der „Deckeltest“: Die 
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Deckelmitte sollte nach innen eingezogen 
sein und darf auf Druck nicht nachgeben. Ein 
Gläschen, dessen Deckel nach oben gewölbt 
ist, sollte aus Sicherheitsgründen nicht ver-
wendet werden. Zusätzlich muss beim ersten 
Öffnen ein deutliches Knacken zu hören sein. 
Bei Bechern und Quetschbeuteln hilft Ihnen 
der „Drücktest“: Dazu Produkt mit Deckel 
nach unten halten und leicht zusammendrü-
cken. Sollte dabei Inhalt austreten, bitte den 
Artikel nicht mehr verwenden.

Produkte für Kleinkinder
Der Übergang von der Beikost zur Familien-
kost
Nachdem das Baby gelernt hat Brei vom Löf-
fel zu essen, beginnt es je nach individueller 
Entwicklung gegen Ende des ers-
ten Lebensjahres langsam an den Mahlzei-
ten der Familie teilzunehmen. Klein-
kinder (1–3 Jahre) benötigen eine altersge-
rechte und abwechslungsreiche Ernährung, 
sowie reichlich Bewegung um sich gesund zu 
entwickeln. Mit der Umstellung auf die aus-
gewogene Familienkost ändert sich die Viel-
falt an Lebensmitteln. Die Nahrungsauswahl 
geht nun schon aktiver vom Kind aus. Wie 
bei der Beikost gilt aber auch hier noch: Die 
Eltern entscheiden über das Angebot, das 
Kind entscheidet, wie viel es davon isst. Der 
Milchanteil sinkt – es kann so lange weiter 
gestillt werden wie Mutter und Kind es wün-
schen, auch über das 2. Lebensjahr hinaus.

Die ausgewogene Kleinkindernährung
Um dem Kleinkind eine ausgewogene und 
gesunde Ernährungsweise zu vermitteln, 
soll am Familientisch möglichst ausgewo-
gen und abwechslungsreich gegessen wer-
den. Kleinkinder haben bezogen auf ihr 
Körpergewicht einen höheren Bedarf an Vi-
tamin- und Mineralstoffen als Erwachsene. 
Die Basis dafür bilden pfl anzliche 
 Lebensmittel wie Obst, Gemüse, Kartoffeln 
und Getreide(produkte). Diese dürfen 
reichlich verzehrt werden. Der Bedarf an 
Flüssigkeit (ca. 820 ml pro Tag) wird am 
besten über Wasser gedeckt. Tierische 
 Lebensmittel werden nur mäßig verzehrt. 
Dazu zählen v. a. Fleisch(produkte), Eier, 
Milch(produkte) sowie Fisch. Fisch kommt 
1–2 Mal pro Woche auf den Tisch, davon 
darf es mindestens einmal pro Woche ein 
fettreicher Fisch sein. Zucker, Süßigkeiten, 

Salz, Fette mit einem hohen Anteil an ge-
sättigten Fettsäuren und Snackprodukte 
kommen nur sparsam im Speiseplan vor. 
Dabei werden pfl anzliche Öle wie z. B. 
Rapsöl, das reich an ungesättigten Fettsäu-
ren ist, bevorzugt verwendet.
Häufi g sind Kleinkinder sehr wählerisch, 
lehnen viele Lebensmittel ab oder nehmen 
nur kleine Mengen zu sich. Die Verzehr-
mengen sind individuell sehr unterschied-
lich. Sie sind ausreichend, solange das Kind 
aktiv, gesund und zufrieden ist.

Spezielle Kleinkindprodukte 
Im Handel speziell für Kleinkinder angebote-
ne Produkte entsprechen nur dann der Diät-
verordnung, wenn sie eine Altersangabe tra-
gen. Darauf sollte beim Kauf besonders 
geachtet werden, da nur diese Produkte ei-
ner kleinkindgerechten Zusammensetzung 
entsprechen. Kleinkindprodukte sollen ledig-
lich eine Ergänzung zur normalen Familien-
kost darstellen. Beim Übergang von der 
Säuglings- zur Kleinkindernährung besteht 
ein erhöhtes Risiko für eine Unterversorgung 
v.  a. mit Jod, Eisen, Vitamin D, Omega-3-
Fett säuren. Der Verzehr von Kindermilchpro-
dukten kann das Risiko einer Unterversor-
gung mit diesen Nährstoffen vermindern.

                    Sortiment
Oft versteckt sich in Kinderprodukten ein ho-
her Zuckeranteil, zu viel Fett oder zu 
viel Salz. HiPP bietet mit dem Bio-Kinder-
Sortiment jetzt die Snack-Alter native für 
Kinder. Alle Produkte erfüllen strenge Ernäh-
rungs- und Qualtitätsparameter, die speziell 
an das Körpergewicht von Kindern ange-
passt werden. Die Produkte von HiPP Kinder 
enthalten keine Aromen oder Geschmacks-
verstärker und deutlich weniger Salz und 
Fett als vergleichbare Kinder-Artikel.  Auch 
die Portions größen entsprechen den Ernäh-
rungsbedürfnissen von Kindern. 

Qualität
Gesetzliche Regelungen, Sicherheit und 
Kontrollen
Die HiPP Spitzenqualität ruht auf drei Säulen:
1.  lebensmittelrechtliche Vorgaben, die 

speziell für Säuglings- und Kleinkinder-
lebensmittel gelten (EU-Richtlinie für Bei-
kost sowie LMIV)
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2.  strenge Regeln für die biologische Erzeu-
gung von Lebensmitteln (gemäß der EU-
Bio-Verordnung)

3.  besondere HiPP Qualitätsstandards, die 
strenge Kontrollen auf allen Ebenen der 
Rohwarengewinnung und Verarbeitung 
umfassen

HiPP Bio-Qualität
Das Fundament der HiPP Qualität ist die 
Auswahl von Rohstoffen aus biologischer 
Erzeugung nach den Vorgaben der europäi-
schen Bio-Verordnung. In der Praxis bedeutet 
dies: 
•  Verzicht auf chemisch-synthetische Spritz-

mittel, nur natürlicher Pfl anzenschutz.
•  Kein Einsatz von leicht löslichen Mineral-

düngern, sondern Förderung der natürli-
chen Bodenfruchtbarkeit.

•  Keine Massentierhaltung, sondern art-
gerechte Haltung und vollwertiges, vor-
wiegend aus dem eigenen Betrieb stam-
mendes Futter, Herkunftskontrolle und 
Rückverfolgbarkeit.

•  Kein vorbeugender Einsatz von Arzneimit-
teln, nur im Krankheitsfall – streng gere-
gelte Wartezeiten.

•  Verzicht auf leistungssteigernde Wachs-
tumsförderer.

Die Einhaltung dieser Vorgaben wird von un-
abhängigen Kontrollinstituten überwacht. 
Auf allen Bio-Produkten ist die Kontroll-
nummer der Bio-Kontrollstelle ange geben.

Gentechnik
HiPP verwendet keine gentechnisch verän-
derten Rohstoffe! Wir haben unsere Liefe-
ranten seit langem vertraglich auf Rohwaren 
festgelegt, die nicht gentechnisch verändert 
sind. Das bedeutet auch, dass die Tiere, de-
ren Fleisch wir verwenden, nicht mit gen-
technisch veränderten Pfl anzen gefüttert 
werden dürfen.

HiPP Qualitätsstandards
Aus Überzeugung setzen wir bei unseren 
Bio-Produkten auf streng kontrollierte bio-
logische Zutaten. Wir gehen damit bei der 
Auswahl der Rohstoffe deutlich über die 
strengen Anforderungen des Gesetzgebers 
hinaus.  Dabei unterliegen alle HiPP Produkte 
von der Erzeugung der Rohwaren über die 
Herstellung bis zum fertigen Produkt einem 
strengen Sicherheits- und Qualitätssystem. 
HiPP verfügt dazu über ein eigenes Labor, 
das europaweit als eines der führenden La-
bore in der Rückstandsanalytik gilt.

Unsere langjährige Erfahrung in der Verar-
beitung von Bio-Rohstoffen garantiert dabei 
beste Bio-Qualität. Für diese besondere Bio-
Qualität, die Stefan Hipp persönlich garan-
tiert, steht das HiPP-Bio-Siegel:

Das HiPP-Bio-Siegel garantiert
höchste Qualität und übertrifft
die rechtlichen EU- Anforderungen. EU Bio Logo

Wo Bio aufhört, geht HiPP weiter.

Finden Sie dazu mehr Informationen auf 
unserer Website bioweitergedacht.de/bioweitergedacht.at. 



7

A
llg

em
ei

ne
 In

fo
rm

at
io

ne
n

Pr
od

uk
tg

ru
pp

en
:

A
uf

be
w

ah
ru

ng
sd

au
er

:
A

uf
be

w
ah

ru
ng

:
H

iP
P 

Ba
by

 M
in

er
al

w
as

se
r

A
b 

24
h 

St
un

de
n 

ab
ko

ch
en

 
ve

rs
ch

lo
ss

en
 im

 K
üh

ls
ch

ra
nk

H
iP

P 
G

em
üs

e

bi
s z

um
 n

äc
hs

te
n 

Ta
g 

au
fb

ra
uc

he
n

Pr
od

uk
te

 m
it

 D
ec

ke
l w

ie
de

r v
er

sc
hl

ie
ß

en
 

un
d 

in
 d

en
 K

üh
ls

ch
ra

nk
 s

te
lle

n.
 

Ei
nm

al
 e

rw
är

m
te

 P
ro

du
kt

e 
ni

ch
t m

eh
r f

ür
s 

B
ab

y 
ve

rw
en

de
n.

H
iP

P 
M

en
üs

 / 
H

iP
P 

Ei
nt

öp
fe

H
iP

P 
Fl

ei
sc

hz
ub

er
ei

tu
ng

en
H

iP
P 

Fr
üc

ht
e /

 Fr
uc

ht
 &

 G
et

re
id

e 
im

 Q
ue

ts
ch

be
ut

el
 fü

r B
ab

y
H

iP
P 

Fr
uc

ht
 &

 Jo
gh

ur
t i

m
 Q

ue
ts

ch
be

ut
el

 fü
r B

ab
ys

 / 
H

iP
P 

Fr
üc

ht
e-

D
ue

tt
e /

 H
iP

P 
D

es
se

rt
H

iP
P 

Fr
uc

ht
 &

 P
fl a

nz
en

m
ilc

h 
im

 Q
ue

ts
ch

be
ut

el
 fü

r B
ab

y
H

iP
P 

G
ut

en
 M

or
ge

n 
/ H

iP
P 

Fr
üh

st
üc

ks
po

rr
id

ge
H

iP
P 

fü
r k

le
in

e 
Fe

in
sc

hm
ec

ke
r

H
iP

P 
G

ut
e 

N
ac

ht
 –

 o
hn

e 
Z

uc
ke

rz
us

at
z

H
iP

P 
Fr

üc
ht

e-
Fr

eu
nd

 / 
H

iP
P 

Fr
üc

ht
e 

im
 B

ec
he

r
in

ne
rh

al
b 

vo
n 

12
 S

tu
nd

en
im

 K
üh

ls
ch

ra
nk

H
iP

P 
Fr

üc
ht

e

in
ne

rh
al

b 
vo

n 
3 

Ta
ge

n 
au

fb
ra

uc
he

n
Pr

od
uk

te
 m

it
 D

ec
ke

l w
ie

de
r v

er
sc

hl
ie

ß
en

 
un

d 
in

 d
en

 K
üh

ls
ch

ra
nk

 s
te

lle
n.

 

H
iP

P 
Fr

uc
ht

 &
 G

et
re

id
e /

 H
iP

P 
Fr

uc
ht

 u
nd

 U
rg

et
re

id
e

H
iP

P 
Fr

uc
ht

 &
 G

em
üs

e
H

iP
P 

Sä
ft

e 
un

d 
Bi

o-
Fr

uc
ht

sa
ft

-G
et

rä
nk

e 
+ 

V
ita

m
in

 C
 / 

Ei
se

n
H

iP
P 

Bi
o-

Sa
ft

 +
 M

in
er

al
w

as
se

r
H

iP
P 

Bi
o-

M
ilc

hb
re

ie
 (I

ns
ta

nt
)

in
ne

rh
al

b 
vo

n 
3 

–
 4

 W
oc

he
n 

au
fb

ra
uc

he
n 

(A
us

na
hm

e:
 A

rt
ik

el
 D

A
30

40
0,

 
in

ne
rh

al
b 

vo
n 

2 
W

oc
he

n 
au

fb
ra

uc
he

n)

G
eö

ff
ne

te
n 

Be
ut

el
 n

ac
h 

Pr
od

uk
te

nt
na

hm
e 

w
ie

de
r v

er
sc

hl
ie

-
ße

n,
 k

üh
l, 

tr
oc

ke
n 

un
d 

hy
gi

en
is

ch
 a

uf
be

w
ah

re
n.

 In
ha

lt 
in

ne
rh

al
b 

vo
n 

3-
4 

W
oc

he
n 

au
fb

ra
uc

he
n.

G
eö

ff
ne

te
n 

Be
ut

el
 n

ac
h 

Pr
od

uk
te

nt
na

hm
e 

w
ie

de
r v

er
sc

hl
ie

-
ße

n,
 k

üh
l, 

tr
oc

ke
n 

un
d 

hy
gi

en
is

ch
 a

uf
be

w
ah

re
n.

 In
ha

lt 
in

ne
rh

al
b 

vo
n 

2 
W

oc
he

n 
au

fb
ra

uc
he

n.

H
iP

P 
Bi

o-
G

et
re

id
eb

re
ie

 (I
ns

ta
nt

)
H

iP
P 

Ki
nd

er
-M

üe
sl

is
H

iP
P 

G
ut

e-
N

ac
ht

! M
ilc

h-
G

et
re

id
e-

M
ah

lz
ei

t B
io

in
ne

rh
al

b 
vo

n 
ca

. 3
 W

oc
he

n 
au

fb
ra

uc
he

n
H

iP
P 

Re
is

w
af

fe
ln

 / 
H

iP
P 

Bi
o 

H
irs

e 
St

an
ge

n 
/ 

H
iP

P 
Bi

o 
D

in
ke

l-H
af

er
 R

in
ge

in
ne

rh
al

b 
vo

n 
1 

W
oc

he
 a

uf
br

au
ch

en

Fo
rt

se
tz

un
g 

Se
ite

 8

H
al

tb
ar

ke
it

 u
nd

 L
ag

er
be

di
ng

un
ge

n 
vo

n 
H

iP
P 

B
ei

ko
st

pr
od

uk
te

n 
fü

r S
äu

gl
in

ge
 u

nd
 K

le
in

ki
nd

er
In

 o
rig

in
al

 v
er

sc
hl

os
se

ne
m

 Z
us

ta
nd

 si
nd

 a
lle

 P
ro

du
kt

e 
bi

s z
um

 a
uf

ge
dr

uc
kt

en
 M

in
de

st
ha

ltb
ar

ke
its

da
tu

m
 (M

H
D

) h
al

tb
ar

. A
lle

 P
ro

du
kt

e 
be

i R
au

m
te

m
pe

ra
tu

r 
(b

is
 m

ax
. 2

5 
°C

, T
em

pe
ra

tu
rs

ch
w

an
ku

ng
en

 v
er

m
ei

de
n)

, t
ro

ck
en

 u
nd

 o
hn

e 
di

re
kt

e 
So

nn
en

ei
ns

tr
ah

lu
ng

 la
ge

rn
.

N
ac

h 
de

m
 Ö

ff
ne

n:



A
llg

em
ei

ne
 In

fo
rm

at
io

ne
n

8

Pr
od

uk
tg

ru
pp

en
:

A
uf

be
w

ah
ru

ng
sd

au
er

:
A

uf
be

w
ah

ru
ng

:

H
iP

P 
Kn

ab
be

rp
ro

du
kt

e/
Kn

ab
be

rs
te

rn
ch

en
 /

H
iP

P 
M

in
i M

ix
 

Ri
eg

el
In

ne
rh

al
b 

vo
n 

1 
W

oc
he

 a
uf

br
au

ch
en

Tr
oc

ke
n 

un
d 

be
i R

au
m

te
m

pe
ra

tu
r l

ag
er

n.
 A

ng
eb

ro
ch

en
e

Pa
ck

un
g 

lu
ft

di
ch

t (
am

 b
es

te
n 

m
it 

ei
ne

m
 C

lip
) v

er
sc

hl
ie

ße
n

un
d 

zü
gi

g 
ve

rb
ra

uc
he

n.

H
iP

P 
Fr

uc
ht

 u
nd

 Jo
gh

ur
t /

 H
iP

P 
Fr

uc
ht

 P
lu

s

In
ne

rh
al

b 
vo

n 
1 

Ta
g 

au
fb

ra
uc

he
n

N
ac

h 
de

m
 Ö

ff
ne

n 
im

 K
üh

ls
ch

ra
nk

 a
uf

be
w

ah
re

n
H

iP
P 

Fr
uc

ht
 u

nd
 G

em
üs

e

H
iP

P 
Bi

o 
Sm

oo
th

ie
 / 

H
iP

P 
Bi

o 
Sn

ac
ki

e

In
 o

rig
in

al
 v

er
sc

hl
os

se
ne

m
 Z

us
ta

nd
 si

nd
 a

lle
 P

ro
du

kt
e 

bi
s z

um
 a

uf
ge

dr
uc

kt
en

 M
in

de
st

ha
ltb

ar
ke

its
da

tu
m

 (M
H

D
) h

al
tb

ar
. A

lle
 P

ro
du

kt
e 

be
i R

au
m

te
m

pe
ra

tu
r 

(b
is

 m
ax

. 2
5 

°C
, T

em
pe

ra
tu

rs
ch

w
an

ku
ng

en
 v

er
m

ei
de

n)
, t

ro
ck

en
 u

nd
 o

hn
e 

di
re

kt
e 

So
nn

en
ei

ns
tr

ah
lu

ng
 la

ge
rn

.

N
ac

h 
de

m
 Ö

ff
ne

n:
 

H
al

tb
ar

ke
it

 u
nd

 L
ag

er
be

di
ng

un
ge

n 
de

s 
  

So
rt

im
en

ts



9
G

et
rä

nk
e

B
ab

y 
M

in
er

al
w

as
se

r (
1,

0 
l-P

ET
-F

la
sc

he
) 

Re
in

es
, s

ti
lle

s 
M

in
er

al
w

as
se

r f
ür

 d
ie

 Z
ub

er
ei

tu
ng

 v
on

 S
äu

gl
in

gs
na

hr
un

ge
n 

un
d 

al
s 

id
ea

le
r D

ur
st

lö
sc

he
r. 

D
as

 n
at

ür
lic

he
 H

iP
P 

B
ab

y 
M

in
er

al
w

as
se

r i
st

 n
at

riu
m

-
ar

m
 u

nd
 g

er
in

g 
im

 M
in

er
al

ge
ha

lt
. D

es
ha

lb
 id

ea
l f

ür
 d

ie
 b

es
on

de
re

n 
B

ed
ür

fn
is

se
 v

on
 S

äu
gl

in
ge

n 
un

d 
K

le
in

ki
nd

er
n,

 d
a 

Sä
ug

lin
gs

na
hr

un
ge

n 
be

re
it

s 
al

le
 e

rf
or

de
r-

lic
he

n 
M

in
er

al
st

of
fe

 in
 a

us
re

ic
he

nd
er

 M
en

ge
 e

nt
ha

lt
en

. H
iP

P 
B

ab
y 

M
in

er
al

w
as

se
r m

us
s 

fü
r d

ie
 Z

ub
er

ei
tu

ng
 v

on
 S

äu
gl

in
gs

na
hr

un
g 

un
d 

B
ab

yn
ah

ru
ng

sp
ro

du
k-

te
n 

ni
ch

t 
ab

ge
ko

ch
t 

w
er

de
n.

 S
ie

 m
üs

se
n 

da
s 

H
iP

P 
B

ab
y 

M
in

er
al

w
as

se
r n

ur
 a

uf
 d

ie
 e

m
pf

oh
le

ne
 Z

ub
er

ei
tu

ng
st

em
pe

ra
tu

r (
si

eh
e 

Z
ub

er
ei

tu
ng

se
m

pf
eh

lu
ng

 a
uf

 
de

m
 je

w
ei

lig
en

 P
ro

du
kt

) 
er

w
är

m
en

. D
ie

 g
eö

ff
ne

te
 F

la
sc

he
 H

iP
P 

B
ab

y 
M

in
er

al
w

as
se

r 
ve

rs
ch

lo
ss

en
 k

üh
l s

te
lle

n.
 A

b 
24

 S
tu

nd
en

 n
ac

h 
de

m
 Ö

ff
ne

n 
em

pf
eh

le
n 

w
ir 

da
s 

H
iP

P 
B

ab
y 

M
in

er
al

w
as

se
r v

or
 d

er
 V

er
w

en
du

ng
 a

bz
uk

oc
he

n.

A
rt

ik
el

-N
r. 

(D
eu

ts
ch

la
nd

/Ö
st

er
re

ic
h)

: 8
08

8-
02

/8
08

7-
01

Ph
ar

m
az

en
tr

al
-N

r. 
(D

eu
ts

ch
la

nd
/Ö

st
er

re
ic

h)
: 1

43
39

00
9/

49
34

40
3 

vo
n 

G
eb

ur
t a

n 

H
iP

P 
Ba

by
 M

in
er

al
w

as
se

r 
in

 m
g 

/ l

N
at

riu
m

18
,6

 m
g

C
hl

or
id

36
 m

g/
l

C
al

ci
um

10
8 

m
g

M
ag

ne
si

um
24

 m
g

Fl
uo

rid
0,

09
 m

g

Su
lfa

t
7,

4 
m

g

N
itr

at
5,

1 
m

g

N
itr

it
< 0

,0
05

 m
g

H
yd

ro
ge

nc
ar

bo
na

t
41

1 
m

g/
l

A
na

ly
se

 d
es

 In
st

itu
ts

 R
om

ei
s,

 B
ad

 K
is

si
ng

en
, d

ur
ch

 la
uf

en
de

 K
on

tr
ol

le
n 

be
st

ät
ig

t
N

am
e 

un
d 

O
rt

 d
er

 Q
ue

lle
: S

ie
gs

do
rf

er
 P

et
ru

sq
ue

lle
, S

ie
gs

do
rf

Be
ik

os
t S

or
ti

m
en

t



10
G

et
rä

nk
e

H
iP

P 
Te

eg
et

rä
nk

e
A

rt
.-

N
r.

So
rt

en
be

ze
ic

hn
un

g
Z

ut
at

en
en

th
äl

t
Pr

o 
10

0 
m

l f
er

ti
ge

s 
G

et
rä

nk
(P

ro
 1

00
 g

 P
ro

du
kt

)

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Z
uc

ke
r

EW
Sa

lz
N

a

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

36
00

-0
2

B
io

 F
en

ch
el

 T
ee

 
(B

eu
te

l)
 

(2
0 

x 
1,

5 
g)

Fe
nc

he
l*.

5
(1

57
1)

1
(3

82
)

< 1
(2

4,
0)

< 1 (<
 1)

< 1 (3
,0

)
< 0

,5
(3

,0
)

< 1
(1

6,
0)

< 0
,0

5
(0

,13
)

–

36
14

B
io

 K
am

ill
en

 T
ee

 
(B

eu
te

l)
 

(2
0 

x 
1,

5 
g)

Ka
m

ill
e*

.
5

(9
91

)
1

(2
40

)
< 1 (2

)
< 1 (<

 1)
< 1 (1

9)
< 0

,5
(4

)
< 1 (1

0)
< 0

,0
5

(0
,8

0)
–

23
43

-0
1

H
iP

P 
M

am
a 

Bi
o-

Sc
hw

an
ge

rs
ch

af
ts

-
te

e

H
ag

eb
ut

te
* 2

1 
%

, Z
itr

on
en

gr
as

*, 
A

pf
el

*
18

 %
, F

en
ch

el
*, 

Kü
m

m
el

*, 
Z

itr
on

en
m

el
is

se
*,

Fr
au

en
m

an
te

l*,
 H

ol
un

de
rb

lü
te

* 3
 %

.
12

30
29

6
6

< 
1

31
13

,5
9

0,
6

–

23
45

-0
2

H
iP

P 
M

am
a 

Bi
o 

St
ill

te
e

A
ni

s*
 3

8 
%

, F
en

ch
el

* 3
1 

%
, K

üm
m

el
* 2

0 
%

, 
Z

itr
on

en
gr

as
*, 

Z
itr

on
en

m
el

is
se

*.
15

78
38

2
21

,4
1,

2
11

,3
2,

0
18

,0
0,

1
–

 

Bi
tt

e 
pr

üf
en

 S
ie

 st
et

s a
uc

h 
di

e 
A

ng
ab

en
 a

uf
 d

er
 V

er
pa

ck
un

g.
 D

ie
se

 si
nd

 m
aß

ge
bl

ic
h,

 
da

 si
ch

 d
ur

ch
 k

ur
zf

ris
tig

e 
Re

ze
pt

ur
üb

er
ar

be
itu

ng
en

 Ä
nd

er
un

ge
n 

er
ge

be
n 

kö
nn

en
.

!

W
ic

ht
ig

er
 Z

ah
ng

es
un

dh
ei

ts
-

hi
nw

ei
s

Je
de

s 
G

et
rä

nk
 k

an
n 

du
rc

h 
hä

ufi
 g

es
 

od
er

 a
nd

au
er

nd
es

 N
uc

ke
ln

 a
us

 d
er

 
Fl

as
ch

e 
Z

ah
ns

ch
äd

en
 (K

ar
ie

s)
 

ve
ru

rs
ac

he
n.

 F
la

sc
he

 z
um

 F
üt

te
rn

 
st

et
s 

se
lb

er
 h

al
te

n 
un

d 
zü

gi
g 

tr
in

ke
n 

la
ss

en
. F

ür
 re

ge
lm

äß
ig

e 
Z

ah
n p

fl e
ge

 s
ch

on
 a

b 
de

m
 e

rs
te

n 
Z

äh
nc

he
n 

so
rg

en
.

Z
ub

er
ei

tu
ng

 A
uf

gu
ss

be
ut

el
M

it 
ko

ch
en

de
m

 W
as

se
r ü

be
rg

ie
ße

n,
 n

ac
h 

Pa
ck

un
gs

 an
le

itu
ng

 
zi

eh
en

 la
s s

en
. A

uf
 B

ab
ys

 T
rin

kt
em

pe
ra

tu
r (

ca
. 3

7 
°C

) 
 ab

kü
hl

en
. T

em
pe

ra
tu

r ü
be

rp
rü

fe
n.

 B
itt

e 
ni

ch
t s

üß
en

.

Z
ub

er
ei

tu
ng

 E
xt

ra
kt

-T
ee

Tr
in

kw
ar

m
es

 (c
a.

 3
7 

°C
),

 fr
is

ch
 a

bg
ek

oc
ht

es
 W

as
se

r i
n 

ei
n 

Fl
äs

ch
ch

en
 o

de
r e

in
e 

Ta
ss

e 
fü

lle
n.

 E
xt

ra
kt

 d
az

ug
eb

en
 u

nd
 

ku
rz

 u
m

rü
hr

en
. T

em
pe

ra
tu

r ü
be

rp
rü

fe
n.

 T
ee

 s
te

ts
 fr

is
ch

 
 zu

be
re

it
en

. B
it

te
 n

ic
ht

 s
üß

en
.

Em
pf

eh
lu

ng
en

 z
u 

Tr
in

km
en

ge
n 

fü
r B

ab
ys

D
er

 B
ed

ar
f a

n 
G

et
rä

nk
en

 is
t j

e 
na

ch
 A

lt
er

 u
nd

 E
rn

äh
ru

ng
 d

es
 B

ab
ys

 u
nt

er
sc

hi
ed

lic
h.

In
 d

en
 e

rs
te

n 
M

on
at

en
 s

ti
llt

 e
in

 B
ab

y 
üb

er
 d

ie
 M

ilc
h 

H
un

ge
r u

nd
 D

ur
st

 g
le

ic
he

rm
aß

en
. 

Ei
ne

 z
us

ät
zl

ic
he

 F
lü

ss
ig

ke
it

sz
uf

uh
r ü

be
r W

as
se

r o
de

r T
ee

 k
an

n 
da

nn
 n

öt
ig

 w
er

de
n,

 w
en

n 
da

s 
B

ab
y 

sc
hw

it
zt

 o
de

r v
er

m
eh

rt
 F

lü
ss

ig
ke

it
 v

er
lie

rt
 (z

. B
. b

ei
 D

ur
ch

fa
ll)

.
Im

 B
ei

ko
st

al
te

r b
en

öt
ig

t e
in

 B
ab

y 
ne

be
n 

de
r M

ilc
hn

ah
ru

ng
 la

ng
sa

m
 z

us
ät

zl
ic

he
 G

et
rä

nk
e,

 
un

d 
zw

ar
 u

m
so

 m
eh

r, 
je

 m
eh

r B
ei

ko
st

m
ah

lz
ei

te
n 

ei
ng

ef
üh

rt
 w

er
de

n.
 A

nf
an

gs
 w

ird
 d

as
 B

ab
y 

w
en

ig
er

 
tr

in
ke

n,
 d

a 
es

 d
ur

ch
 d

ie
 M

ilc
hm

ah
lz

ei
te

n 
no

ch
 v

ie
l F

lü
ss

ig
ke

it
 e

rh
äl

t.
 In

sg
es

am
t b

ra
uc

he
n 

B
ab

ys
 

im
 2

. L
eb

en
sh

al
bj

ah
r c

a.
 ½

 L
it

er
 G

et
rä

nk
e,

 M
ut

te
rm

ilc
h 

bz
w

. S
äu

gl
in

gs
m

ilc
hn

ah
ru

ng
 m

it
 

ei
ng

er
ec

hn
et

.

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng



11
G

et
rä

nk
e

Bi
tt

e 
pr

üf
en

 S
ie

 st
et

s a
uc

h 
di

e 
A

ng
ab

en
 a

uf
 d

er
 V

er
pa

ck
un

g.
 D

ie
se

 si
nd

 m
aß

ge
bl

ic
h,

 
da

 si
ch

 d
ur

ch
 k

ur
zf

ris
tig

e 
Re

ze
pt

ur
üb

er
ar

be
itu

ng
en

 Ä
nd

er
un

ge
n 

er
ge

be
n 

kö
nn

en
.

!

H
iP

P 
B

io
-S

af
t +

 M
in

er
al

w
as

se
r (

0,
5 

l P
ET

-F
la

sc
he

) –
 o

hn
e 

Z
uc

ke
rz

us
at

z
ab

 5
. M

on
at

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

m
l P

ro
du

kt

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Z
uc

ke
r

EW
Sa

lz
N

a
K

P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

m
g

m
g

81
36

M
ild

er
 A

pf
el

 F
en

ch
el

N
at

ür
lic

he
s M

in
er

al
w

as
se

r, 
A

pf
el

sa
ft

* a
us

 A
pf

el
sa

ft
ko

nz
en

t-
ra

t 3
3 

%
, F

en
ch

el
ex

tr
ak

t*
.

63
15

0,
1

0,
0

3,
5

3,
3

0,
0

< 0
,0

5
< 0

,0
2

40
,12

3,
37

81
56

M
ild

er
 A

pf
el

N
at

ür
lic

he
s M

in
er

al
w

as
se

r, 
A

pf
el

sa
ft

* a
us

 A
pf

el
sa

ft
ko

nz
en

t-
ra

t 3
3 

%
.

63
15

0,
1

0,
0

3,
5

3,
3

0,
0

< 0
,0

5
< 0

,0
2

35
,4

3,
37

81
66

M
ild

e 
B

ir
ne

N
at

ür
lic

he
s M

in
er

al
w

as
se

r, 
Fr

uc
ht

sa
ft

* a
us

 F
ru

ch
ts

af
t-

ko
nz

en
tr

at
 3

3 
%

 (B
irn

en
sa

ft
* a

us
 B

irn
en

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
 3

1 
%

, 
Z

itr
on

en
sa

ft
* a

us
 Z

itr
on

en
sa

ft
ko

nz
en

tr
at

).
63

15
0,

0
0,

0
3,

7
3,

0
0,

0
< 0

,0
5

< 0
,0

2
36

,4
5,

19

H
iP

P 
10

0 
%

 B
io

-S
äf

te
  (0

,2
  l  

G
la

sfl
 a

sc
he

n)
 –

 o
hn

e 
Z

uc
ke

rz
us

at
z

ab
 5

. M
on

at
A

rt
.-

N
r.

So
rt

en
be

ze
ic

hn
un

g
Z

ut
at

en
en

th
äl

t
Pr

o 
10

0 
m

l P
ro

du
kt

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Z
u-

ck
er

B
al

EW
Sa

lz
N

a
K

P
V

it.
 C

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g
m

g

80
10

B
an

an
e 

in
 A

pf
el

 (0
,2

 l)
Sä

ur
ea

rm
er

 A
pf

el
sa

ft
* a

us
 A

pf
el

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
 8

5 
%

, 
Ba

na
ne

nm
ar

k*
 15

 %
, V

ita
m

in
 C

 (L
-A

sc
or

bi
ns

äu
re

) .
22

4
53

0,
1

0,
0

12
,5

11
,8

0,
3

0,
3

< 0
,0

5 
< 0

,0
2 

15
2

12
25

80
12

M
ild

er
 A

pf
el

  (
0,

2 
l)

Sä
ur

ea
rm

er
 A

pf
el

sa
ft

* a
us

 A
pf

el
sa

ft
ko

nz
en

tr
at

, V
ita

m
in

 C
 

(L
-A

sc
or

bi
ns

äu
re

).
20

9
49

0,
04

0,
01

12
,0

11
,0

0,
2

0,
1

< 0
,0

5 
< 0

,0
2 

11
0

10
25

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng



12
G

et
rä

nk
e

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!

H
iP

P 
10

0%
 B

io
-D

ire
kt

-S
äf

te
  (0

,3
3 

 l  
G

la
sfl

 a
sc

he
n)

 –
 o

hn
e 

Z
uc

ke
rz

us
at

z

H
iP

P 
B

io
-F

ru
ch

ts
af

t-
G

et
rä

nk
e 

+ 
V

it
am

in
 C

 / 
Ei

se
n 

(0
,5

 l P
ET

-F
la

sc
he

) –
 o

hn
e 

Z
uc

ke
rz

us
at

z
ab

 6
. M

on
at

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

m
l P

ro
du

kt

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Z
uc

ke
r

EW
Sa

lz
N

a
K

P
Fe

V
it.

 C

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

m
g

m
g

m
g

m
g

81
03

M
ul

ti
fr

uc
ht

 
m

it
 V

it
am

in
 C

N
at

ür
lic

he
s M

in
er

al
w

as
se

r, 
A

pf
el

sa
ft

* a
us

 A
pf

el
sa

ft
ko

nz
en

t-
ra

t 2
9 

%
,B

an
an

en
* 1

3 
%

, O
ra

ng
en

sa
ft

* a
us

 O
ra

ng
en

sa
ft

-
ko

nz
en

tr
at

 8
 %

, V
ita

m
in

 C
 (L

-A
sc

or
bi

ns
äu

re
)

12
0

28
0,

1
0,

0
6,

5
5,

7
0,

2
< 0

,0
5 

< 0
,0

2 
91

7
0,

10
10

81
04

Ro
te

 T
ra

ub
e 

in
 A

pf
el

 
m

it
 E

is
en

N
at

ür
lic

he
s M

in
er

al
w

as
se

r, 
A

pf
el

sa
ft

* a
us

 A
pf

el
sa

ft
ko

nz
en

t-
ra

t 4
2 

%
, s

äu
re

ar
m

er
 ro

te
r T

ra
ub

en
sa

ft
* 1

0 
%

, s
äu

re
ar

m
er

 
A

pf
el

sa
ft

* a
us

 A
pf

el
sa

ft
ko

nz
en

tr
at

 6
 %

, A
ro

ni
as

af
t*

 a
us

 A
ro

-
ni

as
af

tk
on

ze
nt

ra
t 0

,5
 %

, V
ita

m
in

 C
 (L

-A
sc

or
bi

ns
äu

re
), 

Ei
se

ns
ul

fa
t.

12
6

30
0,

2
0,

0
6,

9
6,

6
0,

1
< 0

,0
5 

< 0
,0

2 
65

,3
6,

3
0,

9
10

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

m
l P

ro
du

kt

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Z
u-

ck
er

B
al

EW
Sa

lz
N

a
K

P
V

it.
 C

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g
m

g

82
11

D
ire

kt
sa

ft
  M

ul
ti

fr
uc

ht
 

m
it

 K
ar

ot
te

  (
0,

33
 l)

M
eh

rf
ru

ch
ts

af
t*

 8
3 

%
 (A

pf
el

sa
ft

*, 
O

ra
ng

en
sa

ft
*)

, K
ar

ot
-

te
nm

ar
k*

 1
2 

%
, M

an
go

m
ar

k*
, V

ita
m

in
 C

 (L
-A

sc
or

bi
ns

äu
re

).
20

8
49

0,
3

0,
0

10
,3

9,
5

0,
6

0,
3

0,
05

0,
02

12
7

9
25

82
51

D
ire

kt
sa

ft
 K

ar
ot

te
 (0

,3
3 

l)
K

ar
ot

te
ns

af
t*

 9
9 

 %
, Z

it
ro

ne
ns

af
t*

, V
it

am
in

 C
 (L

-A
sc

or
bi

n-
sä

ur
e)

.
11

7
28

0,
1

0,
0

6,
0

4,
5

0,
5

0,
4

0,
1

0,
04

21
4

30
10

82
61

D
ire

kt
sa

ft
 

M
ild

er
 A

pf
el

 (0
,3

3 
l)

A
pf

el
sa

ft
* 1

00
 %

, V
ita

m
in

 C
 (L

-A
sc

or
bi

ns
äu

re
).

20
0

47
0,

3
0,

0
10

,7
10

,2
0,

2
0,

3
< 0

,0
5 

< 0
,0

2 
11

6
7

25



13
Fr

üc
ht

e

H
iP

P 
Fr

üc
ht

e 
(G

la
s,

 1
25

 g
 / 

19
0 

g 
/2

50
 g

) –
 o

hn
e 

Z
uc

ke
rz

us
at

z
ab

 5
. M

on
at

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Z
uc

ke
r

B
al

EW
Sa

lz
N

a
K

P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

42
20

-0
2

B
io

-A
pf

el
 

(1
25

 g
)

Ä
pf

el
* 1

00
 %

.
21

1
50

0,
1

0,
0

11
,2

10
,7

1,
7

0,
2

< 
0,

05
 <

 0
,0

2 
90

12

42
30

-0
2

W
ill

ia
m

s-
C

hr
is

t-
B

ir
ne

 
(1

25
 g

)

W
ill

ia
m

s-
C

hr
is

t-
Bi

rn
e*

 1
00

 %
.

23
1

55
0,

3
0,

0
11

,0
9,

1
3

0,
5

< 
0,

05
 <

 0
,0

2 
12

6
15

43
00

-0
2

46
10

-0
2

W
ill

ia
m

s-
C

hr
is

t-
B

ir
ne

n 
m

it
 A

pf
el

 
(1

90
 g

 /2
50

 g
)

Fr
üc

ht
e*

 1
00

 %
 (W

ill
ia

m
s-

C
hr

is
t-

Bi
rn

en
* 7

0 
%

, 
Ä

pf
el

 3
0 

%
).

22
4

53
0,

2
0,

0
11

,1
9,

6
2,

6
0,

4
< 

0,
05

 <
 0

,0
2 

11
5

14

43
40

-0
2

46
00

-0
2

Pfi
 r

si
ch

 m
it

 A
pf

el
 

(1
90

 g
 /2

50
 g

)
Fr

üc
ht

e*
 1

00
 %

 (Ä
pf

el
* 7

0 
%

, P
fi r

si
ch

e*
 3

0 
%

).
20

9
49

0,
1

0,
0

10
,8

10
,2

1,
8

0,
4

< 
0,

05
 <

 0
,0

2 
11

0
16

43
50

-0
3

46
20

-0
3

Ä
pf

el
 m

it
 B

an
an

en
 

(1
90

 g
/2

50
 g

)
Fr

üc
ht

e*
 1

00
 %

 (Ä
pf

el
* 7

0 
%

, B
an

an
en

* 3
0 

%
).

26
2

62
0,

1
0

13
,9

12
,5

1,
7

0,
5

< 
0,

05
 <

 0
,0

2 
16

5
17

43
60

-0
2

B
an

an
e 

un
d 

Pfi
 r

si
ch

 
in

 A
pf

el
(1

90
 g

)

Fr
üc

ht
e*

 1
00

 %
 (Ä

pf
el

* 6
7 

%
, P

fi r
si

ch
e*

 2
0 

%
, 

Ba
na

ne
n*

 1
3 

%
).

23
2

55
0,

1
0,

0
12

,1
11

,1
1,

8
0,

5
< 

0,
05

 <
 0

,0
2 

13
6

17

43
70

-0
21 /

43
71

-0
22

A
pr

ik
os

e 
in

 A
pf

el
1 /

M
ar

ill
e 

in
 A

pf
el

2

(1
90

 g
)

Fr
üc

ht
e*

 1
00

 %
 (Ä

pf
el

* 8
2 

%
, A

pr
ik

os
en

* 1
8 

%
).

21
1

50
0,

1
0,

0
11

,1
10

,2
1,

7
0,

3
< 

0,
05

 <
 0

,0
2 

12
4

14

1 nu
r i

n 
D

eu
ts

ch
la

nd
 e

rh
äl

tli
ch

 
2 nu

r i
n 

Ö
st

er
re

ic
h 

er
hä

ltl
ic

h

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!



14
Fr

üc
ht

e

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng

H
iP

P 
Fr

uc
ht

 &
 G

em
üs

e 
 (G

la
s,

 1
90

 g
) –

 o
hn

e 
Z

uc
ke

rz
us

at
z

ab
 6

. M
on

at
A

rt
.-

N
r.

So
rt

en
be

ze
ic

hn
un

g
Z

ut
at

en
en

th
äl

t
Pr

o 
10

0 
g 

Pr
od

uk
t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Z
uc

ke
r

B
al

EW
Sa

lz
N

a
K

P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

D
A

41
00

6 
M

an
go

-B
an

an
e 

in
 

A
pf

el
 m

it
 K

ar
ot

te
 

Fr
üc

ht
e*

 8
0 

%
 (Ä

pf
el

* 
60

 %
, M

an
go

s*
 1

1 
%

, 
B

an
an

en
* 

8 
%

, M
ar

ac
uj

as
*)

, K
ar

ot
te

n*
 2

0 
%

.
21

4
51

0,
1

0,
0

11
,2

10
,4

1,
7

0,
4

< 
0,

05
 <

 0
,0

2 
14

2
18

D
A

41
00

7
M

ira
be

lle
 in

 A
pf

el
-

Pfi
 r

si
ch

 m
it

 K
ür

bi
s 

 
Fr

üc
ht

e*
 8

5 
%

 (Ä
pf

el
* 

68
 %

, P
fi r

si
ch

e*
 1

0 
%

, M
ira

be
lle

n*
 

7 
%

),
 K

ür
bi

s*
 1

5 
%

.
21

9
52

0,
2

0,
0

11
,0

10
,4

1,
8

0,
6

< 
0,

05
 <

 0
,0

2 
16

8
22

H
iP

P 
Fr

üc
ht

e 
im

 B
ec

he
r (

4 
x 

10
0 

g)
 –

 o
hn

e 
Z

uc
ke

rz
us

at
z

ab
 5

. M
on

at
A

rt
.-

N
r.

So
rt

en
be

ze
ic

hn
un

g
Z

ut
at

en
en

th
äl

t
Pr

o 
10

0 
g 

Pr
od

uk
t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Z
uc

ke
r

B
al

EW
Sa

lz
N

a
K

P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

58
00

-0
31

Bi
rn

e 
&

 A
pf

el
Fr

üc
ht

e*
 1

00
 %

 (Ä
pf

el
* 5

0 
%

, B
irn

en
* 5

0 
%

).
22

2
53

0,
2

0,
0

11
,1

9,
9

2,
4

0,
4

< 
0,

05
  <

 0
,0

2 
 

10
8

14

58
05

-0
2

Pfi
 r

si
ch

 in
 A

pf
el

Fr
üc

ht
e*

 1
00

 %
 (Ä

pf
el

* 
88

 %
, P

fi r
si

ch
e*

 9
 %

,  M
an

go
*)

.
21

3
50

0,
1

0,
0

11
,2

10
,7

1,
7

0,
3

< 
0,

05
  <

 0
,0

2 
 

98
13

58
16

-0
31

M
ar

ill
e 

in
 A

pf
el

Fr
üc

ht
e*

 1
00

 %
 (Ä

pf
el

* 
82

 %
, M

ar
ill

en
* 

18
 %

).
21

1
50

0,
1

0,
0

11
,1

10
,2

1,
7

0,
3

< 
0,

05
 <

 0
,0

2 
12

4
14

58
20

-0
4

B
an

an
e 

in
 A

pf
el

Fr
üc

ht
e*

 1
00

 %
 (Ä

pf
el

* 
70

 %
, B

an
an

en
* 

30
 %

).
26

2
62

0,
1

0,
0

13
,9

12
,5

1,
7

0,
5

< 
0,

05
 <

 0
,0

2 
17

3
15

1 nu
r i

n 
Ö

st
er

re
ic

h 
er

hä
lt

lic
h

Bi
tt

e 
pr

üf
en

 S
ie

 st
et

s a
uc

h 
di

e 
A

ng
ab

en
 a

uf
 d

er
 V

er
pa

ck
un

g.
 D

ie
se

 si
nd

 m
aß

ge
bl

ic
h,

 
da

 si
ch

 d
ur

ch
 k

ur
zf

ris
tig

e 
Re

ze
pt

ur
üb

er
ar

be
itu

ng
en

 Ä
nd

er
un

ge
n 

er
ge

be
n 

kö
nn

en
.

!

W
ic

ht
ig

: 
H

äu
fi g

es
 u

nd
 d

au
er

nd
es

 U
m

sp
ül

en
 d

er
 Z

äh
nc

he
n 

m
it

 P
ür

ee
 a

us
 d

em
 B

eu
te

l k
an

n 
sc

hw
er

e 
Z

ah
ns

ch
äd

en
 (K

ar
ie

s)
 v

er
ur

sa
ch

en
. 

D
es

ha
lb

: 
 • 

Fr
uc

ht
pü

re
e 

un
te

r A
uf

si
ch

t g
eb

en
 u

nd
 z

üg
ig

 v
er

ze
hr

en
 la

ss
en

, a
m

 b
es

te
n 

vo
m

 L
öf

fe
l. 

 
• 

K
in

d 
ni

ch
t m

it
 B

eu
te

l u
nd

 D
ec

ke
l s

pi
el

en
 la

ss
en

. 
• 

B
eu

te
l d

em
 K

in
d 

ni
ch

t z
um

 d
au

er
nd

en
 u

nd
 h

äu
fi g

en
 N

uc
ke

ln
 ü

be
rla

ss
en

.  
• 

Fü
r r

eg
el

m
äß

ig
e 

Z
ah

np
fl e

ge
 s

or
ge

n.

H
iP

P 
Fr

üc
ht

e 
m

it
 P

fl a
nz

en
m

ilc
h 

(G
la

s,
 1

60
g)

 –
 o

hn
e 

Z
uc

ke
rz

us
at

z 
ab

 6
. M

on
at

 
A

rt
.-

N
r.

So
rt

en
be

ze
ic

hn
un

g
Z

ut
at

en
en

th
äl

t
Pr

o 
10

0 
g 

Pr
od

uk
t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Z
uc

ke
r

B
al

EW
Sa

lz
N

a
K

P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

D
A

41
00

2
M

an
go

 K
ok

os
m

ilc
h

in
 A

pf
el

 (1
60

 g
)

Fr
üc

ht
e*

 9
4 

%
 (Ä

pf
el

* 7
9 

%
, M

an
go

s*
 1

5 
%

), 
Ko

ko
sm

ilc
h*

 6
 %

.
25

2
60

1,1
1,

0
11

,2
10

,7
1,

8
0,

4
< 

0,
05

  <
 0

,0
2 

 
97

11



15
Fr

üc
ht

e

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng

H
iP

P 
Fr

üc
ht

e 
(G

la
s,

 1
90

 g
/2

50
g)

 –
 o

hn
e 

Z
uc

ke
rz

us
at

z 
ab

 6
. M

on
at

 
A

rt
.-

N
r.

So
rt

en
be

ze
ic

hn
un

g
Z

ut
at

en
en

th
äl

t
Pr

o 
10

0 
g 

Pr
od

uk
t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Z
uc

ke
r

B
al

EW
Sa

lz
N

a
K

P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g
43

75
M

an
go

-M
ar

ac
uj

a 
in

 
B

ir
ne

-A
pf

el
 (1

90
 g

)
Fr

üc
ht

e*
 1

00
 %

 (B
irn

en
* 4

9 
%

, Ä
pf

el
* 3

5 
%

, M
an

go
* 1

3 
%

, 
M

ar
ac

uj
a*

 3
 %

).
23

5
56

0,
3

0,
0

11
,7

10
,5

2,
3

0,
4

< 
0,

05
  <

 0
,0

2 
 

12
5

14

43
97

-0
2

M
an

go
-B

an
an

e 
in

 
A

pf
el

 (1
90

 g
)

Fr
üc

ht
e*

 1
00

 %
 (Ä

pf
el

* 7
7 

%
, M

an
go

* 1
2 

%
, B

an
an

en
* 1

0 
%

, 
A

ce
ro

la
*)

.
23

7
56

0,
1

0,
0

12
,5

11
,7

1,
7

0,
4

< 
0,

05
  <

 0
,0

2 
 

12
5

14

44
14

 
N

ek
ta

rin
e 

in
 A

pf
el

-
M

an
go

 (1
90

 g
)

Fr
üc

ht
e*

 10
0 

%
 (Ä

pf
el

* 6
0 

%
, N

ek
ta

rin
en

* 3
0 

%
, 

M
an

go
* 1

0 
%

).
22

4
53

0,
2

0,
0

11
,4

10
,6

1,
8

0,
5

< 
0,

05
< 

0,
02

71
9

D
A

41
01

8
G

ra
na

ta
pf

el
 in

 
B

la
ub

ee
re

-A
pf

el
 (2

50
 

g)

Fr
üc

ht
e*

 9
5 

%
 (Ä

pf
el

* 8
8 

%
, B

la
ub

ee
re

n*
 7

 %
), 

G
ra

na
ta

p-
fe

ls
af

t*
 3

,0
 %

, K
ar

ot
te

ns
af

t*
 a

us
 K

ar
ot

te
ns

af
tk

on
ze

nt
ra

t.
20

7
49

0,
1

0,
0

11
,0

10
,5

1,
6

0,
2

< 
0,

05
 <

 0
,0

2 
88

13

H
iP

P 
Pr

em
iu

m
 F

rü
ch

te
 (G

la
s,

 1
60

g)
 –

 o
hn

e 
Z

uc
ke

rz
us

at
z 

ab
 5

. M
on

at
 

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Z
uc

ke
r

B
al

EW
Sa

lz
N

a
K

P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

D
A

41
00

8
Er

db
ee

re
 H

im
be

er
e 

in
 

A
pf

el
Fr

üc
ht

e*
 9

9 
%

 (Ä
pf

el
* 8

2 
%

, E
rd

be
er

en
*1  1

2 
%

, 
H

im
be

er
en

*1  5
 %

), 
Ka

ro
tt

en
sa

ft
ko

nz
en

tr
at

*.
20

3
48

0,
1

0,
0

10
,6

10
,1

1,
8

0,
3

< 
0,

05
  <

 0
,0

2 
 

11
6

19

D
A

41
00

9
Pfl

 a
um

e 
in

 B
ir

ne
Fr

üc
ht

e*
 9

9,
6 

%
 (B

irn
en

* 6
9,

6 
%

, P
fl a

um
en

*1  3
0 

%
), 

Ka
ro

tt
en

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
*.

24
3

58
0,

3
0,

0
11

,7
9,

8
2,

8
0,

6
< 

0,
05

  <
 0

,0
2 

 
18

0
20

D
A

41
01

0
M

an
go

 E
rd

be
er

e 
in

 
A

pf
el

Fr
üc

ht
e*

 10
0 

%
 (Ä

pf
el

* 7
5 

%
, M

an
go

s*
 2

0 
%

, E
rd

be
er

en
*1  5

 %
).

22
8

54
0,

2
0,

0
11

,8
11

,3
1,

8
0,

3
< 

0,
05

  <
 0

,0
2 

 
10

9
13

D
A

41
01

1 
Er

db
ee

re
-B

ir
ne

 in
 

A
pf

el
Fr

üc
ht

e*
 9

9 
%

 (Ä
pf

el
* 6

1 %
, E

rd
be

er
en

*1  2
0 

%
, B

irn
en

* 1
8 

%
),

Ka
ro

tt
en

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
*.

20
4

48
0,

2
0,

0
10

,2
9,

5
2,

1
0,

4
< 

0,
05

< 
0,

02
 

12
1

19

D
A

41
01

2
H

im
be

er
e 

in
 A

pf
el

Fr
üc

ht
e*

 9
9 

%
 (Ä

pf
el

* 8
9 

%
, H

im
be

er
en

*1  1
0 

%
), 

Ka
ro

tt
en

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
*.

21
5

51
0,

1
0,

0
11

,2
10

,7
1,

8
0,

4
< 

0,
05

 <
 0

,0
2 

12
0

21

D
A

41
01

3
B

la
ub

ee
re

 in
 A

pf
el

Fr
üc

ht
e*

 1
00

 %
 (Ä

pf
el

* 9
0 

%
, B

la
ub

ee
re

n*
1  1

0 
%

).
20

8
49

0,
1

0,
0

11
,0

10
,5

1,
7

0,
2

< 
0,

05
< 

0,
02

 
85

12

D
A

41
01

9
W

al
df

rü
ch

te
 in

 A
pf

el
Fr

üc
ht

e*
 9

9,
7 

%
 (Ä

pf
el

* 8
8,

7 
%

, E
rd

be
er

en
*¹

 5
 %

, H
ei

de
lb

ee
-

re
n*

¹ 3
,0

 %
, H

im
be

er
en

*¹
 3

,0
 %

),K
ar

ot
te

ns
af

tk
on

ze
nt

ra
t*

.
20

4
48

0,
1

0,
0

10
,8

10
,4

1,
7

0,
2

< 
0,

05
< 

0,
02

 
10

1
15

1 D
ire

kt
pü

re
e

Bi
tt

e 
pr

üf
en

 S
ie

 st
et

s a
uc

h 
di

e 
A

ng
ab

en
 a

uf
 d

er
 V

er
pa

ck
un

g.
 D

ie
se

 si
nd

 m
aß

ge
bl

ic
h,

 
da

 si
ch

 d
ur

ch
 k

ur
zf

ris
tig

e 
Re

ze
pt

ur
üb

er
ar

be
itu

ng
en

 Ä
nd

er
un

ge
n 

er
ge

be
n 

kö
nn

en
.

!



16
Fr

üc
ht

e

H
iP

P 
Fr

uc
ht

 &
 G

et
re

id
e 

im
 Q

ue
ts

ch
be

ut
el

 fü
rs

 B
ab

y 
(4

 x
 9

0 
g)

 –
 o

hn
e 

Z
uc

ke
rz

us
at

z
ab

 5
. M

on
at

 / 
ab

 6
. M

on
at

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

-
be

ze
ic

hn
un

g
Z

ut
at

en
en

th
äl

t
Pr

o 
10

0 
g 

Pr
od

uk
t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

D
A

47
02

0
H

iP
Pi

S 
4e

r 
M

ix
pa

ck
A

pf
el

, B
an

an
e 

un
d 

A
pr

ik
os

e 
m

it
 Jo

gh
ur

t
Fr

üc
ht

e*
 7

5 
%

 (Ä
pf

el
* 3

1 
%

, B
an

an
en

* 2
9 

%
, A

pr
ik

os
en

* 1
5 

%
), 

Jo
gh

ur
t*

 1
0 

%
, W

as
se

r, 
Re

is
m

eh
l*,

 Z
itr

on
en

sa
ft

*.
•

28
7

68
0,

5
0,

2
14

,2
9,

8
1,

3
1,

0
< 

0,
05

< 
0,

02
19

6
26

,4

A
pf

el
 B

an
an

e 
m

it
 B

ab
yk

ek
s1

Fr
üc

ht
e*

 7
5 

%
 (Ä

pf
el

* 5
0 

%
, B

an
an

en
* 2

5 
%

), 
W

as
se

r, 
Ke

ks
e*

 
ve

rm
ah

le
n 

6 
%

 (W
ei

ze
nm

eh
l*,

 M
ol

ke
ne

rz
eu

gn
is

*, 
Bu

tt
er

*, 
W

ei
ze

n-
st

är
ke

*)
, Z

itr
on

en
sa

ft
*, 

A
nt

io
xi

da
tio

ns
m

itt
el

 A
sc

or
bi

ns
äu

re
.

•
•

31
2

74
0,

7
0,

4
15

,1
10

,9
1,

5
1,

0
< 

0,
05

< 
0,

02
16

1
22

,5

M
an

go
-P

fi r
si

ch
 in

 B
an

an
e 

m
it

 H
af

er
2

Fr
üc

ht
e*

 5
0 

%
 (B

an
an

en
* 2

7 
%

, M
an

go
s*

 1
3 

%
, P

fi r
si

ch
e*

 1
0 

%
), 

W
as

se
r, 

Z
itr

on
en

sa
ft

*, 
H

af
er

vo
llk

or
nm

eh
l* 

5 
%

, W
ei

ze
nv

ol
lk

or
n-

m
eh

l* 
1,

5 
%

, R
ei

ss
tä

rk
e*

, A
nt

io
xi

da
tio

ns
m

itt
el

 A
sc

or
bi

ns
äu

re
.

•
27

0
64

0,
4

0,
1

13
,2

7,
5

1,
3

1,
2

<0
,0

5
<0

,0
2

15
4

33
,7

M
an

go
-B

an
an

e-
G

ri
eß

2

Fr
üc

ht
e*

 7
3 

%
 (M

an
go

s*
 2

5 
%

, B
an

an
en

* 2
5 

%
, Ä

pf
el

*)
, W

as
se

r, 
W

ei
ze

ng
rie

ß*
 5

 %
, Z

itr
on

en
sa

ft
*, 

A
nt

io
xi

da
tio

ns
m

itt
el

 A
sc

or
bi

ns
äu

re
.

•
29

0
68

0,
2

0,
0

14
,8

10
,5

1,
5

1,1
< 

0,
05

< 
0,

02
16

0
15

,4

1 ka
nn

 S
pu

re
n 

en
th

al
te

n 
vo

n 
Se

nf
, E

ie
rn

 u
nd

 S
ch

al
en

fr
üc

ht
en

2 ka
nn

 S
pu

re
n 

en
th

al
te

n 
vo

n 
Se

nf
 

   
  H
iP

P 
Fr

uc
ht

 &
 G

et
re

id
e 

(G
la

s,
 1

90
 g

 / 
25

0 
g)

 –
 o

hn
e 

Z
uc

ke
rz

us
at

z
ab

 d
em

 5
. M

on
at

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

 be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

47
10

-0
1

49
00

-0
1

A
pf

el
-B

an
an

e 
m

it
 

B
ab

yk
ek

s
(1

90
 g

 /
 2

50
 g

)1

Fr
üc

ht
e*

 7
5 

%
 (Ä

pf
el

* 5
0 

%
, B

an
an

en
* 2

5 
%

), 
W

as
se

r, 
Ke

ks
e*

 v
er

m
ah

le
n 

6 
%

 (W
ei

ze
nm

eh
l*,

 M
ol

ke
ne

rz
eu

gn
is

*, 
Bu

tt
er

*, 
 W

ei
ze

ns
tä

rk
e*

), 
Z

itr
on

en
sa

ft
*, 

A
nt

io
xi

da
tio

ns
m

it-
te

l A
sc

or
bi

ns
äu

re
. 

•
•

1
31

2
74

0,
7

0,
4

15
,1

10
,9

1,
5

1
< 0

,0
5 

 <
 0

,0
2 

 
16

1,1
22

,5

47
35

-0
1

B
ir

ne
-B

an
an

e 
m

it
 

Z
w

ie
ba

ck
 (1

90
 g

)2
Fr

üc
ht

e*
 7

5 
%

 (B
irn

en
* 5

0 
%

, B
an

an
en

* 2
5 

%
), 

W
as

se
r, 

Zw
ie

ba
ck

* 4
 %

 (W
ei

ze
nm

eh
l*,

 P
al

m
öl

*, 
H

ef
e)

, Z
itr

on
en

-
sa

ft
*, 

A
nt

io
xi

da
tio

ns
m

itt
el

 A
sc

or
bi

ns
äu

re
.

•
2

2
28

2
67

0,
4

0
13

,7
8,

8
2

1,1
< 0

,0
5 

 <
 0

,0
2 

 1
63

,6
19

,1

47
45

-0
1

B
ir

ne
-A

pf
el

 m
it

 
D

in
ke

l (
19

0 
g)

Fr
üc

ht
e*

 7
8 

%
 (B

irn
en

* 4
0 

%
, Ä

pf
el

* 3
8 

%
), 

W
as

se
r, 

D
in

ke
l-

vo
llk

or
nm

eh
l* 

(W
ei

ze
n*

) 4
 %

, D
in

ke
lg

rie
ß*

 (W
ei

ze
n*

) 1
,5

 %
, 

Z
itr

on
en

sa
ft

*, 
A

nt
io

xi
da

tio
ns

m
itt

el
 A

sc
or

bi
ns

äu
re

.
•

24
8

59
0,

3
0

11
,9

7,
8

2,
2

1
< 0

,0
5

< 0
,0

2
98

,0
-

1 ka
nn

 S
pu

re
n 

en
th

al
te

n 
vo

n 
Ei

er
n 

un
d 

Sc
ha

le
nf

rü
ch

te
n

2 ka
nn

 S
pu

re
n 

en
th

al
te

n 
vo

n 
M

ilc
h,

 E
ie

r, 
Sc

ha
le

nf
rü

ch
te

n 
un

d 
Se

sa
m

sa
m

en
 

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!



17
Fr

üc
ht

e

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

-
be

ze
ic

hn
un

g
Z

ut
at

en
en

th
äl

t
Pr

o 
10

0 
g 

Pr
od

uk
t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

Vi
t. 

B 1

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g
m

g

85
79

-0
1

A
pf

el
 B

an
an

e 
m

it
 B

ab
yk

ek
s

Ä
pf

el
* 5

0 
%

, B
an

an
en

* 2
5 

%
, W

as
se

r, 
Ke

ks
e*

 v
er

m
ah

le
n 

6 
%

 
(W

ei
ze

nm
eh

l*,
 M

ol
ke

ne
rz

eu
gn

is
*, 

Bu
tt

er
*, 

W
ei

ze
ns

tä
rk

e*
), 

Z
itr

on
en

sa
ft

*, 
A

nt
io

xi
da

tio
ns

m
itt

el
 A

sc
or

bi
ns

äu
re

.  
•

•
1

31
2

74
0,

7
0,

4
15

,1
10

,9
1,

5
1

< 0
,0

5 
< 0

,0
2 

 
16

1,1
22

,5
0,

01

D
A

47
00

1
M

an
go

-P
fi r

si
ch

 
in

 B
an

an
e 

m
it

 
H

af
er

2

W
as

se
r, 

Ba
na

ne
n*

 2
7 

%
, M

an
go

s*
 1

3 
%

, P
fi r

si
ch

e*
 1

0 
%

, 
Z

itr
on

en
sa

ft
*, 

H
af

er
vo

llk
or

nm
eh

l* 
5 

%
, W

ei
ze

nv
ol

lk
or

n-
m

eh
l* 

1,
5 

%
,  

Re
is

st
är

ke
*, 

A
nt

io
xi

da
tio

ns
m

itt
el

 A
sc

or
bi

n-
sä

ur
e.

 

•
27

0
64

0,
4

0,
1

13
,2

7,
5

1,
3

1,
2

< 0
,0

5 
< 0

,0
2 

 1
53

,9
33

,7
0,

05

D
A

47
01

7
M

an
go

-
B

an
an

e-
G

ri
eß

2
M

an
go

s*
 2

5 
%

, B
an

an
en

* 2
5 

%
, Ä

pf
el

*, 
W

as
se

r, 
W

ei
ze

ng
rie

ß*
 

5 
%

, Z
itr

on
en

sa
ft

*, 
A

nt
io

xi
da

tio
ns

m
itt

el
 A

sc
or

bi
ns

äu
re

.  
•

29
0

68
0,

2
0,

0
14

,8
10

,5
1,

5
1,1

<0
,0

5
<0

,0
2

16
0,

0
15

,4
0,

01

1 ka
nn

 S
pu

re
n 

en
th

al
te

n 
vo

n 
Se

nf
, S

ch
al

en
fr

üc
ht

en
 u

nd
 E

ie
rn

2 ka
nn

 S
pu

re
n 

en
th

al
te

n 
vo

n 
Se

nf
  

H
iP

P 
Fr

uc
ht

 &
 G

et
re

id
e 

(G
la

s,
 1

90
 g

 / 
25

0 
g)

 –
 o

hn
e 

Z
uc

ke
rz

us
at

z
ab

 6
. M

on
at

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

-
be

ze
ic

hn
un

g
Z

ut
at

en
en

th
äl

t
Pr

o 
10

0 
g 

Pr
od

uk
t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

Vi
t. 

B 1

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g
m

g

48
00

-0
2/

49
10

-0
2

Fe
in

er
 O

bs
t-

B
re

i 
m

it
 V

ol
lk

or
n

(1
90

 g
)

Fr
üc

ht
e*

 7
4 

%
 (Ä

pf
el

*, 
M

an
go

s*
, B

an
an

en
*, 

Pfi
 rs

ic
he

*)
, 

W
as

se
r, 

Vo
llk

or
nw

ei
ze

nfl
 o

ck
en

* v
er

m
ah

le
n 

4 
%

, Z
itr

on
en

-
sa

ft
*, 

Vo
llk

or
nh

af
er

fl o
ck

en
* v

er
m

ah
le

n 
1 %

, A
nt

io
xi

da
tio

ns
-

m
itt

el
 A

sc
or

bi
ns

äu
re

•
27

0
64

0,
3

0
13

,4
9,

4
1,

8
1

< 0
,0

5 
< 0

,0
2 

14
0

29
,5

0,
03

0

48
10

-0
1

Fe
in

es
 B

irc
he

r 
M

üe
sl

i
(1

90
 g

)

Fr
üc

ht
e*

 9
4 

%
 (Ä

pf
el

*, 
A

na
na

ss
af

t*
 a

us
 A

na
na

ss
af

tk
on

ze
nt

-
ra

t, 
sä

ur
ea

rm
er

 A
pf

el
sa

ft
* a

us
 A

pf
el

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
, B

an
an

en
*, 

A
na

na
s*

), 
W

ei
ze

nfl
 o

ck
en

* 3
 %

, H
af

er
fl o

ck
en

* 3
 %

, A
nt

io
xi

-
da

tio
ns

m
itt

el
 A

sc
or

bi
ns

äu
re

, V
ita

m
in

 B
1.

•
29

9
71

0,
3

0
15

,2
11

,4
1,

5
1,

0
< 0

,0
5 

< 0
,0

2 
12

6,
5

31
,5

0,
15

48
14

-0
2

A
pf

el
-P

fi r
si

ch
 

m
it 

7-
Ko

rn
(1

90
 g

)

Fr
üc

ht
e*

 6
4 

%
 (Ä

pf
el

* 3
9 

%
, P

fi r
si

ch
e*

 2
5 

%
), 

W
as

se
r, 

W
ei

ze
nv

ol
lk

or
nm

eh
l*,

 Z
itr

on
en

sa
ft

*, 
M

ai
sm

eh
l*,

 H
af

er
vo

ll-
ko

rn
m

eh
l*,

 G
er

st
en

vo
llk

or
nm

eh
l*,

 R
ei

sm
eh

l*,
 D

in
ke

lv
ol

l-
ko

rn
m

eh
l* 

(W
ei

ze
n*

), 
Ro

gg
en

vo
llk

or
nm

eh
l *

, A
nt

io
xi

da
ti-

on
sm

itt
el

 A
sc

or
bi

ns
äu

re
. 

•
21

5
51

0,
2

0
10

,6
6,

5
1,

7
0,

8
< 0

,0
5 

< 0
,0

2 
95

,2
30

,9
0,

02
7

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng

W
ic

ht
ig

: 
H

äu
fi g

es
 u

nd
 d

au
er

nd
es

 U
m

sp
ül

en
 d

er
 Z

äh
nc

he
n 

m
it

 P
ür

ee
 a

us
 d

em
 B

eu
te

l k
an

n 
sc

hw
er

e 
Z

ah
ns

ch
äd

en
 (K

ar
ie

s)
 v

er
ur

sa
ch

en
. 

D
es

ha
lb

: 
 • 

Fr
uc

ht
pü

re
e 

un
te

r A
uf

si
ch

t g
eb

en
 u

nd
 z

üg
ig

 v
er

ze
hr

en
 la

ss
en

, a
m

 b
es

te
n 

vo
m

 L
öf

fe
l. 

 
• 

K
in

d 
ni

ch
t m

it
 B

eu
te

l u
nd

 D
ec

ke
l s

pi
el

en
 la

ss
en

. 
• 

B
eu

te
l d

em
 K

in
d 

ni
ch

t z
um

 d
au

er
nd

en
 u

nd
 h

äu
fi g

en
 N

uc
ke

ln
 ü

be
rla

ss
en

.  
• 

Fü
r r

eg
el

m
äß

ig
e 

Z
ah

np
fl e

ge
 s

or
ge

n.

Bi
tt

e 
pr

üf
en

 S
ie

 st
et

s a
uc

h 
di

e 
A

ng
ab

en
 a

uf
 d

er
 V

er
pa

ck
un

g.
 D

ie
se

 si
nd

 m
aß

ge
bl

ic
h,

 
da

 si
ch

 d
ur

ch
 k

ur
zf

ris
tig

e 
Re

ze
pt

ur
üb

er
ar

be
itu

ng
en

 Ä
nd

er
un

ge
n 

er
ge

be
n 

kö
nn

en
.

!

ab
 5

. M
on

at
 / 

ab
 6

. M
on

at
Fo

rt
se

tz
un

g:
 H

iP
P 

Fr
uc

ht
 &

 G
et

re
id

e 
im

 Q
ue

ts
ch

be
ut

el
 fü

rs
 B

ab
y

(4
 x

 9
0 

g)
 –

 o
hn

e 
Z

uc
ke

rz
us

at
z



18
Fr

üc
ht

e

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!

ab
 6

. M
on

at
A

rt
.-

N
r.

So
rt

en
-

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

Vi
t. 

B 1

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g
m

g

48
16

-0
1/

49
16

-0
1

M
an

go
-

B
an

an
en

-G
ri

eß
(1

90
 g

 /
 2

50
 g

)

Fr
üc

ht
e*

 7
3 

%
 (M

an
go

s*
 2

5 
%

, B
an

an
en

* 2
5 

%
, Ä

pf
el

*)
, 

W
as

se
r, 

W
ei

ze
ng

rie
ß*

 5
 %

, Z
itr

on
en

sa
ft

*, 
A

nt
io

xi
da

tio
ns

m
itt

el
 

A
sc

or
bi

ns
äu

re
.

•
29

0
68

0,
2

0
14

,8
10

,5
1,

5
1,1

< 
0,

05
 <

 0
,0

2 
16

0,
0

15
,4

0,
01

48
61

-0
1

Ex
ot

is
ch

e 
Fr

üc
h-

te
 m

it
 C

ou
sc

ou
s

(1
90

 g
)

Fr
üc

ht
e*

 6
0 

%
 (Ä

pf
el

*, 
Ba

na
ne

n*
, M

an
go

s*
, M

ar
ac

uj
as

*)
, 

W
as

se
r, 

C
ou

sc
ou

s*
 5

 %
 (H

ar
tw

ei
ze

n)
, R

ei
ss

tä
rk

e*
, Z

itr
o-

ne
ns

af
t*

, A
nt

io
xi

da
tio

ns
m

itt
el

 A
sc

or
bi

ns
äu

re
.  

  
•

27
2

64
0,

2
0

14
8,

1
1,

2
1,

0
< 

0,
05

 <
 0

,0
2 

13
4

14
,2

0,
01

Fo
rt

se
tz

un
g:

 H
iP

P 
Fr

uc
ht

 &
 G

et
re

id
e

(G
la

s,
 1

90
 g

 / 
25

0 
g)

 –
 o

hn
e 

Z
uc

ke
rz

us
at

z

H
iP

P 
Pr

em
iu

m
 F

ru
ch

t &
 G

et
re

id
e 

(G
la

s,
 1

90
 g

) –
 o

hn
e 

Z
uc

ke
rz

us
at

z
ab

 5
. M

on
at

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

Vi
t. 

B 1

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g
m

g

D
A

44
00

2
H

im
be

er
e 

in
 A

pf
el

 
m

it
 D

in
ke

lg
ri

eß
Fr

üc
ht

e*
 7

5 
%

 (Ä
pf

el
* 6

5 
%

, H
im

be
er

en
*1  1

0 
%

), 
W

as
se

r, 
D

in
ke

lg
rie

ß*
 5

 %
 (W

ei
ze

n*
), 

D
in

ke
lv

ol
lk

or
n-

m
eh

l* 
(W

ei
ze

n)
, K

ar
ot

te
ns

af
tk

on
ze

nt
ra

t*
.

•
25

1
59

0,
2

0,
0

12
,5

8,
2

1,
7

1,
0

< 
0,

05
 <

 0
,0

2 
10

0
-

0,
00

5

D
A

44
00

3
Pfl

 a
um

e 
in

 B
ir

ne
 m

it
 

V
ol

lk
or

n
Fr

üc
ht

e*
 7

5 
%

 (B
irn

en
* 4

5 
%

, P
fl a

um
en

*1  3
0 

%
), 

W
as

se
r, 

Vo
llk

or
nw

ei
ze

nfl
 o

ck
en

* v
er

m
ah

le
n 

4 
%

, 
H

af
er

vo
llk

or
nm

eh
l* 

1,
0 

%
, Z

itr
on

en
sa

ft
*, 

Ka
ro

tt
en

-
sa

ft
ko

nz
en

tr
at

*.

•
26

2
62

0,
4

0,
0

12
,3

7,
6

2,
6

1,
0

< 
0,

05
 <

 0
,0

2 
16

7
34

0,
03

D
A

44
00

4
M

an
go

-E
rd

be
er

e 
in

 
A

pf
el

 m
it

 V
ol

lk
or

n
Fr

üc
ht

e*
 7

5 
%

 (Ä
pf

el
* 5

2 
%

, M
an

go
s*

 1
5 

%
, E

rd
be

e-
re

n*
1  5

 %
, M

ar
ac

uj
as

*)
, W

as
se

r, 
Vo

llk
or

nw
ei

ze
nfl

 o
-

ck
en

 v
er

m
ah

le
n 

4 
%

, H
af

er
vo

llk
or

nm
eh

l* 
1,

0 
%

.
•

24
3

58
0,

3
0,

0
12

8,
4

1,
8

0,
8

< 
0,

05
< 

0,
02

10
7

28
0,

03

D
A

44
00

5
Er

db
ee

re
-P

fi r
si

ch
 in

 
A

pf
el

 m
it

 G
ri

eß
Fr

üc
ht

e*
 7

5 
%

 (Ä
pf

el
* 4

0 
%

, E
rd

be
er

en
*1  2

0 
%

, 
Pfi

 r
si

ch
e*

 1
0 

%
, B

an
an

en
* 5

 %
), 

W
as

se
r, 

W
ei

ze
ng

rie
ß*

 
5 

%
, K

ar
ot

te
ns

af
tk

on
ze

nt
ra

t*
.

•
21

7
51

0,
1

0,
0

10
,9

7,
3

1,
6

0,
9

< 
0,

05
< 

0,
02

11
7,

6
21

0,
00

2

D
A

44
00

6
B

la
ub

ee
re

-J
oh

an
ni

s-
be

er
e 

in
 A

pf
el

 m
it

 
H

af
er

fl o
ck

en

Fr
üc

ht
e*

 7
5 

%
 (Ä

pf
el

* 6
2 

%
, B

la
ub

ee
re

n*
1  1

0 
%

, 
sc

hw
ar

ze
 Jo

ha
nn

is
be

er
en

* 3
,0

 %
), 

W
as

se
r, 

H
af

er
fl o

-
ck

en
* 5

 %
, H

af
er

vo
llk

or
nm

eh
l*.

•
25

1
59

0,
5

0,
1

11
,8

7,
7

1,
8

1,
0

< 
0,

05
< 

0,
02

89
34

0,
04

1 
D

ire
kt

pü
re

e 



19
Fr

üc
ht

e

H
iP

P 
Fr

uc
ht

 &
 G

et
re

id
e 

(G
la

s,
 1

90
 g

) –
 o

hn
e 

Z
uc

ke
rz

us
at

z
ab

 8
. M

on
at

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

Vi
t. 

B 1

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g
m

g

48
24

H
im

be
er

e 
in

 A
pf

el
-

B
an

an
en

 M
üe

sl
i

Fr
üc

ht
e*

 5
5 

%
 (Ä

pf
el

* 4
0 

%
, B

an
an

en
* 1

0 
%

, H
im

be
e-

re
n*

 5
 %

), 
W

as
se

r, 
Ka

ro
tt

en
sa

ft
* a

us
 K

ar
ot

te
ns

af
tk

on
-

ze
nt

ra
t, 

H
af

er
fl o

ck
en

* 5
 %

, J
og

hu
rt

* 5
 %

, R
ei

ss
tä

rk
e*

, 
A

nt
io

xi
da

tio
ns

m
itt

el
 A

sc
or

bi
ns

äu
re

.  

•
•

23
9

57
0,

6
0,

2
11

,4
6,

9
1,

3
1,1

< 
0,

05
 <

 0
,0

2 
12

1,
9

38
,0

0,
04

48
60

-0
2

A
pf

el
-B

an
an

en
-

M
üe

sl
i

Fr
üc

ht
e*

 7
1 

%
 (Ä

pf
el

* 5
5 

%
, B

an
an

en
* 1

6 
%

), 
W

as
se

r, 
Jo

gh
ur

t*
 6

 %
, V

ol
lk

or
nh

af
er

fl o
ck

en
* 4

 %
, Z

itr
on

en
-

sa
ft

*, 
D

in
ke

lv
ol

lk
or

nm
eh

l* 
(W

ei
ze

n*
) 1

 %
, A

nt
io

xi
da

ti-
on

sm
itt

el
 A

sc
or

bi
ns

äu
re

.  

•
•

27
6

65
0,

6
0,

2
13

9
1,

5
1,

2
< 

0,
05

 <
 0

,0
2 

13
5,

4
35

,6
0,

04

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!

ab
 1

0.
 M

on
at

H
iP

P 
D

es
se

rt
 (2

00
 g

) 
A

rt
.-

N
r.

So
rt

en
be

ze
ic

hn
un

g
Z

ut
at

en
en

th
äl

t
Pr

o 
10

0 
g 

Pr
od

uk
t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

51
00

-0
1

K
ai

se
rs

ch
m

ar
rn

 
in

 A
pf

el
m

us
Ä

pf
el

* 7
5 

%
, P

fa
nn

ku
ch

en
* 1

1 
%

 (V
ol

lm
ilc

h*
, W

ei
ze

nm
eh

l*,
 

Vo
lle

i*,
 S

on
ne

nb
lu

m
en

öl
*, 

Z
itr

on
en

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
*)

,  
W

as
se

r, 
W

ei
ze

nm
eh

l*,
 M

ai
ss

tä
rk

e*
, R

ei
ss

tä
rk

e*
, Z

itr
on

en
-

sa
ft

*, 
A

nt
io

xi
da

tio
ns

m
itt

el
 A

sc
or

bi
ns

äu
re

.

•
•

•
31

0
74

1,
4

0,
3

13
,5

8,
4

1,
5

1
< 0

,0
5 

 <
 0

,0
2 

 
85

,6
22

,4

51
10

-0
1

M
ilc

hr
ei

s 
m

it
 A

pf
el

M
ilc

h*
 5

1 
%

, W
as

se
r, 

Re
is

* 7
 %

, Ä
pf

el
* 5

 %
, S

ah
ne

*, 
Re

is
st

är
ke

*, 
Sä

ur
er

eg
ul

at
or

 C
al

ci
um

ca
rb

on
at

.
•

32
9

78
2,

7
1,

8
11

,1
3

0,
1

2,
3

0,
07

0,
03

93
,2

57
,7

51
11

M
ilc

hr
ei

s 
m

it
 M

an
go

M
ilc

h*
 3

9 
%

, W
as

se
r, 

Re
is*

 7
 %

, M
ag

er
m

ilc
h*

 11
 %

, M
an

go
s*

 
7 

%
, R

ei
ss

tä
rk

e*
, S

ah
ne

*, 
Sä

ur
er

eg
ul

at
or

 C
al

ci
um

ca
rb

on
at

. 
•

32
7

78
2,

4
1,

5
11

,6
3,

5
0,

2
2,

3
0,

07
0,

03
99

,4
57

,5

H
iP

P 
Fr

uc
ht

 &
 G

et
re

id
e 

m
it

 P
fl a

nz
en

m
ilc

h 
 (G

la
s,

 1
60

 g
) –

 o
hn

e 
Z

uc
ke

rz
us

at
z

ab
 1

0.
 M

on
at

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

V
it.

 B
1

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g
m

g

D
A

41
00

3
B

an
an

e 
K

ok
os

m
ilc

h 
in

 A
pf

el
 m

it
 H

af
er

  
Fr

üc
ht

e*
 7

9 
%

 (Ä
pf

el
* 6

6 
%

, B
an

an
en

* 1
3 

%
), 

W
as

se
r, 

Ko
ko

sm
ilc

h*
 6

 %
, H

af
er

vo
llk

or
nm

eh
l* 

4 
%

.
•

29
2

69
1,

4
1,1

12
,5

9,
3

1,
7

0,
8

< 
0,

05
< 

0,
02

11
4,

8
25

,6
0,

03



20
Fr

üc
ht

e

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!

ab
 1

0.
 M

on
at

H
iP

P 
Fr

üc
ht

e-
D

ue
tt

 (G
la

s,
 1

60
 g

) –
 o

hn
e 

Z
uc

ke
rz

us
at

z

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
C

a
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g
m

g

54
70

-0
21 /

54
71

-0
22

Pfi
 r

si
ch

-A
pr

ik
os

e 
m

it
 

Q
ua

rk
-C

re
m

e1 /
Pfi

 r
si

ch
-M

ar
ill

e 
m

it
 

To
pf

en
-C

re
m

e2

Fr
üc

ht
e*

 5
2 

%
 (P

fi r
si

ch
e*

 16
 %

, Ä
pf

el
*, 

A
pr

ik
os

en
* 1

0 
%

, 
Ba

na
ne

n*
) W

as
se

r, 
M

ilc
h*

, M
ag

er
qu

ar
k*

 8
 %

, R
ei

ss
tä

r-
ke

*, 
Z

itr
on

en
sa

ft
*, 

Re
is

m
eh

l*,
 M

ai
ss

tä
rk

e*
, A

nt
io

xi
da

ti-
on

sm
itt

el
 A

sc
or

bi
ns

äu
re

.

•
25

2
59

0,
4

0,
2

11
,6

6,
3

0,
9

1,
9

0,
05

 
0,

02
 

13
0

27
,2

36

54
75

-0
2

Jo
gh

ur
t a

uf
 F

rü
ch

te
n

Fr
üc

ht
e*

 3
7 

%
 (Ä

pf
el

*, 
A

pr
ik

os
en

*, 
M

an
go

s*
, B

an
a-

ne
n*

), 
Jo

gh
ur

t*
 3

3 
%

, W
as

se
r, 

M
ai

ss
tä

rk
e*

, R
ei

sm
eh

l*,
 

Re
is

st
är

ke
*, 

Z
itr

on
en

sa
ft

*, 
Sä

ur
er

eg
ul

at
or

 C
al

ci
um

ci
t-

ra
t, 

A
nt

io
xi

da
tio

ns
m

itt
el

 A
sc

or
bi

ns
äu

re
.  

•
28

0
66

1,
3

0,
8

11
,8

5,
8

0,
7

1,
5

0,
05

0,
02

 
12

9
50

,1
42

1 nu
r i

n 
D

eu
ts

ch
la

nd
 e

rh
äl

tli
ch

2 nu
r i

n 
Ö

st
er

re
ic

h 
er

hä
ltl

ic
h

Fo
rt

se
tz

un
g:

 H
iP

P 
D

es
se

rt
 (2

00
 g

)
ab

 1
0.

 M
on

at

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

D
A

44
00

0
A

pf
el

-E
rd

be
er

e-
Jo

ha
nn

is
be

er
e 

au
f 

G
ri

eß

Ä
pf

el
* 4

7 
%

, W
as

se
r, 

Er
db

ee
re

n*
 8

 %
, B

an
an

en
* 5

 %
, M

an
go

s*
, 

W
ei

ze
ng

rie
ß*

 4
 %

, K
ar

ot
te

ns
af

t*
 a

us
 K

ar
ot

te
ns

af
tk

on
ze

nt
ra

t, 
Sc

hw
ar

ze
 Jo

ha
nn

isb
ee

re
n*

 3
,0

 %
, R

ei
ss

tä
rk

e*
, M

ai
ss

tä
rk

e*
, 

Z
itr

on
en

sa
ft

*, 
A

nt
io

xi
da

tio
ns

m
itt

el
 A

sc
or

bi
ns

äu
re

.

•
23

8
56

0,
1

0,
0

12
,4

7,
3

1,
5

0,
7

<0
,0

5
<0

,0
2

10
1,

6
16

,3

D
A

44
00

1
A

pf
el

-M
an

go
-A

pr
ik

os
e 

au
f G

ri
eß

3
Ä

pf
el

* 4
4 

%
, W

as
se

r, 
M

an
go

s*
 1

2 
%

, B
an

an
en

*, 
A

pr
ik

os
en

* 
5 

%
, W

ei
ze

ng
rie

ß*
 4

 %
, R

ei
ss

tä
rk

e*
, M

ai
ss

tä
rk

e*
, Z

itr
on

en
-

sa
ft

*.
•

26
3

62
0,

1
0,

0
13

,8
8,

6
1,

4
0,

8
<0

,0
5

<0
,0

2
11

4,
9

14
,0

3 ka
nn

 S
pu

re
n 

en
th

al
te

n 
vo

n 
Se

nf



21
Fr

üc
ht

e

H
iP

P 
G

ut
en

 M
or

ge
n 

(G
la

s,
 1

60
 g

) –
 o

hn
e 

Z
uc

ke
rz

us
at

z
ab

 1
0.

 M
on

at
A

rt
.-

N
r.

So
rt

en
be

ze
ic

hn
un

g
Z

ut
at

en
en

th
äl

t
Pr

o 
10

0 
g 

Pr
od

uk
t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

V
it.

 B
1

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g
m

g

54
00

-0
1

Er
db

ee
re

 in
 A

pf
el

-
Jo

gh
ur

t-
M

üe
sl

i
Fr

üc
ht

e*
 3

4 
%

 (Ä
pf

el
* 2

5 
%

, E
rd

be
er

en
* 9

 %
), 

Jo
gh

ur
t*

 
33

 %
, W

as
se

r, 
Vo

llk
or

nw
ei

ze
nfl

 o
ck

en
* v

er
m

ah
le

n 
3 

%
, 

Ka
ro

tt
en

sa
ft

* a
us

 K
ar

ot
te

ns
af

tk
on

ze
nt

ra
t, 

Re
is

st
är

ke
*, 

H
af

er
vo

llk
or

nm
eh

l* 
1,1

 %
, M

ai
ss

tä
rk

e*
, A

nt
io

xi
da

tio
ns

m
it-

te
l A

sc
or

bi
ns

äu
re

, V
ita

m
in

 B
1 (

Th
ia

m
in

m
on

on
itr

at
)

•
•

25
2

60
1,

4
0,

8
9,

6
4,

8
1

1,
7

0,
05

0,
02

10
9

55
,3

0,
1

54
10

-0
1

Fr
üc

ht
e-

Jo
gh

ur
t-

M
üe

sl
i

W
as

se
r, 

Jo
gh

ur
t*

 3
0 

%
, F

rü
ch

te
* 2

7 
%

 (Ä
pf

el
*, 

M
an

go
s*

, 
A

na
na

s*
, M

ar
ac

uj
as

*)
, V

ol
lk

or
nw

ei
ze

nfl
 o

ck
en

* v
er

m
ah

le
n 

3 
%

, M
ai

ss
tä

rk
e*

, H
af

er
vo

llk
or

nm
eh

l* 
1,

0 
%

, A
nt

io
xi

da
ti-

on
sm

itt
el

 A
sc

or
bi

ns
äu

re
, V

ita
m

in
 B

1 (
Th

ia
m

in
m

on
on

itr
at

). 
 

•
•

25
0

59
1,

3
0,

7
9,

9
4,

7
0,

8
1,

6
<0

,0
5

<0
,0

2
91

,6
47

,7
0,

1

54
33

-0
1

B
la

ub
ee

re
 in

 A
pf

el
-

Jo
gh

ur
t-

M
üe

sl
i

Jo
gh

ur
t*

 3
3 

%
, F

rü
ch

te
* 3

3 
%

 (Ä
pf

el
* 2

5 
%

, H
ei

de
lb

ee
re

n*
 

8 
%

), 
W

as
se

r, 
Ka

ro
tt

en
sa

ft
* a

us
 K

ar
ot

te
ns

af
tk

on
ze

nt
ra

t, 
Vo

llk
or

nw
ei

ze
nfl

 o
ck

en
* v

er
m

ah
le

n 
3 

%
 , 

M
ai

ss
tä

rk
e*

, 
H

af
er

vo
llk

or
nm

eh
l* 

1,
0 

%
, A

nt
io

xi
da

tio
ns

m
itt

el
 A

sc
or

bi
n-

sä
ur

e,
 V

ita
m

in
 B

1 (
Th

ia
m

in
m

on
on

itr
at

), 
Re

is
st

är
ke

.

•
•

25
9

61
1,

4
0,

8
10

,0
5,

0
1

1,
7

<0
,0

5
<0

,0
2

10
2,

0
54

,7
0,

1

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!

H
iP

P 
Fr

üh
st

üc
ks

-P
or

ri
dg

e 
(G

la
s,

 1
60

 g
) –

 o
hn

e 
Z

uc
ke

rz
us

at
z

ab
 1

0.
 M

on
at

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

V
it.

 B
1

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g
m

g

54
03

 
B

an
an

e-
B

la
ub

ee
re

-
H

af
er

br
ei

M
ilc

h*
 4

5 
%

, W
as

se
r, 

M
ag

er
m

ilc
h*

 1
5 

%
*, 

Fr
üc

ht
e*

 7
 %

 
(B

an
an

en
* 4

 %
, B

la
ub

ee
re

* 3
 %

), 
H

af
er

vo
llk

or
nm

eh
l* 

5 
%

,H
af

er
fl o

ck
en

* 2
,5

 %
, R

ei
ss

tä
rk

e*
, V

ita
m

in
 B

1

(T
hi

am
in

m
on

oi
tr

at
).

•
•

27
8

66
2

1,1
9

3,
8

0,
4

2,
8

0,
08

0,
03

13
1,

2
84

,9
0,

15

54
04

M
an

go
-B

an
an

e-
H

af
er

br
ei

M
ilc

h*
 4

5 
%

, W
as

se
r, 

M
ag

er
m

ilc
h*

 1
5 

%
, B

an
an

en
* 1

,5
 %

, 
M

an
go

* 7
 %

, H
af

er
vo

llk
or

nm
eh

l* 
5 

%
, H

af
er

fl o
ck

en
* 2

,5
 

%
, R

ei
ss

tä
rk

e*
, V

ita
m

in
 B

1 (
Th

ia
m

in
m

on
oi

tr
at

).
•

•
29

1
69

2,
1

1,1
9,

4
4,

1
0,

5
2,

9
0,

08
0,

03
13

1,
8

84
,8

0,
15

54
05

Po
rr

id
ge

 M
ar

ac
uj

a 
in

 
B

ir
ne

 A
pf

el
 

Jo
gh

ur
t*

 3
0 

%
, Ä

pf
el

* 2
5 

%
, W

as
se

r, 
Bi

rn
en

* 1
0 

%
, R

ei
ss

tä
r-

ke
*, 

H
af

er
fl o

ck
en

* 5
 %

, M
ar

ac
uj

as
* 1

,8
 %

, M
ai

ss
tä

rk
e*

, 
Z

itr
on

en
sa

ft
*, 

A
nt

io
xi

da
tio

ns
m

itt
el

 A
sc

or
bi

ns
äu

re
, 

V
ita

m
in

 B
1  (

Th
ia

m
in

m
on

on
itr

at
). 

•
•

31
2

74
1,

5
0,

7
12

,9
5,

1
1,

0
1,

7
0,

05
0,

02
10

3,
4

53
,0

2
0,

15



22
Fr

üc
ht

e

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!

H
iP

P 
Fr

uc
ht

 &
 Jo

gh
ur

t i
m

 Q
ue

ts
ch

be
ut

el
 fü

r B
ab

ys
 (4

 x
 9

0 
g)

ab
 6

. M
on

at
A

rt
.-

N
r.

So
rt

en
be

ze
ic

hn
un

g
Z

ut
at

en
en

th
äl

t
Pr

o 
10

0 
g 

Pr
od

uk
t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

D
A

42
53

0
A

pf
el

 B
an

an
e 

A
pr

ik
os

e 
m

it
 Jo

gh
ur

t 
Fr

üc
ht

e*
 7

5 
%

 (Ä
pf

el
* 3

1 
%

, B
an

an
en

* 2
9 

%
, A

pr
ik

os
en

*
15

 %
), 

Jo
gh

ur
t*

 1
0 

%
, W

as
se

r, 
Re

is
m

eh
l*,

 Z
itr

on
en

sa
ft

*. 
   

•
28

7
68

0,
5

0,
2

14
,2

9,
8

1,
3

1,
0

< 0
,0

5 
 <

 0
,0

2 
 

19
6

26

H
iP

P 
Fr

uc
ht

 &
 P

fl a
nz

en
m

ilc
h 

im
 Q

ue
ts

ch
be

ut
el

 fü
r B

ab
y 

(4
 x

 9
0 

g)
ab

 6
. M

on
at

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

D
A

42
52

3
Pfi

 r
si

ch
 B

an
an

e 
m

it
 

K
ok

os
m

ilc
h

Fr
üc

ht
e*

 7
6 

%
 (P

fi r
si

ch
* 4

9 
%

, B
an

an
e*

 2
5 

%
, M

ar
ac

uj
as

*)
, 

W
as

se
r, 

Ko
ko

sm
ilc

h 
8 

%
, R

ei
sm

eh
l.

31
3

74
1,

6
1,

4
13

,1
8,

6
1,

6
1,1

<0
,0

5
<0

,0
2 

17
7

22

H
iP

P 
Fr

üc
ht

e-
Fr

eu
nd

 (B
ec

he
r 6

 x
 5

0 
g)

 –
 o

hn
e 

Z
uc

ke
rz

us
at

z
ab

 7
. M

on
at

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

45
80

-0
1

B
an

an
e-

Pfi
 r

si
ch

 
in

 A
pf

el
Fr

üc
ht

e*
 9

4%
 (Ä

pf
el

* 7
7 

%
, B

an
an

en
* 1

4 
%

, P
fi r

si
ch

e*
 3

 %
), 

M
ag

er
m

ilc
hj

og
hu

rt
* 5

 %
 , 

M
ag

er
m

ilc
hj

og
hu

rt
pu

lv
er

*. 
    

 
•

24
3

57
0,

1
0,

0
12

,4
11

,5
1,

6
0,

9
< 0

,0
5 

 <
 0

,0
2 

 
15

2
29



23
G

em
üs

e 
 /

 M
en

üs

H
iP

P 
G

em
üs

e 
(G

la
s 

12
5 

g 
/ 1

90
 g

) –
 o

hn
e 

Sa
lz

zu
sa

tz
 –

 fe
in

 p
ür

ie
rt

ab
 5

. M
on

at
A

rt
.-

N
r.

So
rt

en
be

ze
ic

hn
un

g
Z

ut
at

en
en

th
äl

t
Pr

o 
10

0 
g 

Pr
od

uk
t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

40
05

-0
1

Re
in

e 
Pa

st
in

ak
en

 
(1

25
 g

)
Pa

st
in

ak
en

* 7
0 

%
, W

as
se

r.
12

6
30

0,
3

0,
0

5,
2

2,
7

2,
0

0,
6

< 0
,0

5 
 <

 0
,0

2 
 

27
1

42

40
10

Re
in

e 
B

io
-K

ar
ot

te
n 

(1
25

 g
)

Ka
ro

tt
en

* 9
0 

%
, W

as
se

r.
12

6
30

0,
1

0,
02

5,
0

4,
3

3,
2

0,
7

0,
1

0,
04

26
1

32

40
25

Re
in

e 
W

ei
ße

 K
ar

ot
te

 
(1

25
 g

)
W

ei
ße

 K
ar

ot
te

n*
 9

0 
%

, W
as

se
r.

11
3

27
0,

1
0,

0
4,

7
4,

7
2,

8
0,

4
0,

13
0,

05
29

0
35

40
62

Sp
in

at
ge

m
üs

e 
m

it
 

K
ar

to
ff

el
n 

(1
90

 g
)

Ka
rt

of
fe

ln
* 4

1 %
, S

pi
na

t*
 1

0 
%

, w
ei

ße
 K

ar
ot

te
n*

, 
Pa

st
in

ak
en

*, 
en

tr
ah

m
te

 M
ilc

h*
, S

ah
ne

*, 
Ra

ps
öl

*. 
 

•
25

1
60

2,
1

0,
6

7,
7

2,
3

1,1
2,

0
0,

05
0,

02
27

1
56

40
63

Re
in

er
 B

ut
te

rn
ut

 K
ür

bi
s 

(1
25

 g
)

Bu
tt

er
nu

t K
ür

bi
s*

 9
0 

%
, W

as
se

r.
14

1
33

0,
3

0,
1

6,
0

4,
2

1,
3

1,
0

< 
0,

05
 <

 0
,0

2 
19

5
50

40
70

G
em

üs
e-

A
lle

rl
ei

 
(1

90
 g

)
Ka

ro
tt

en
*, 

Ka
rt

of
fe

ln
*, 

Bl
um

en
ko

hl
*, 

Er
bs

en
*, 

W
as

se
r, 

Ra
ps

öl
* 1

,2
 %

.
16

8
40

1,
3

0,
1

4,
7

2,
2

2,
4

1,
2

0,
05

0,
02

15
1

26

41
10

Fr
üh

-K
ar

ot
te

n 
m

it
 

K
ar

to
ff

el
n 

(1
90

 g
)

Ka
ro

tt
en

* 7
8 

%
, K

ar
to

ff
el

n*
 1

0 
%

, W
as

se
r, 

Ra
ps

öl
* 

0,
9 

%
.

16
5

39
1,

0
0,

1
5,

5
3,

8
2,

6
0,

8
0,

1
0,

04
19

2
24

41
25

-0
1

W
ei

ße
 K

ar
ot

te
 m

it
 

K
ar

to
ff

el
n 

un
d 

Pa
st

in
ak

en
 

(1
90

 g
)

W
ei

ße
 K

ar
ot

te
n*

 3
5 

%
, K

ar
to

ff
el

n*
 2

2 
%

, P
as

tin
ak

en
* 

10
 %

, W
as

se
r, 

Re
is

st
är

ke
*, 

Sa
hn

e*
, R

ap
sö

l*
 1

,1 
%

, 
Bu

tt
er

*. 
  

•
22

4
54

2,
0

0,
7

7,
2

1,
5

2,
0

0,
7

0,
05

0,
02

20
0

31

41
30

-0
1

G
em

üs
e-

R
is

ot
to

 
(1

90
 g

)
Ka

ro
tt

en
* 3

0 
%

, e
nt

ra
hm

te
 M

ilc
h*

, T
om

at
en

* 1
7 

%
, 

Ka
rt

of
fe

ln
*, 

Re
is

m
eh

l*
 6

 %
, S

ah
ne

*, 
Bu

tt
er

*, 
Zw

ie
be

ln
*, 

en
tr

ah
m

te
s M

ilc
hp

ul
ve

r*
, R

ap
sö

l*
 0

,9
 %

.
•

36
8

88
3,

9
1,

9
10

,0
4,

2
1,

4
2,

5
0,

1
0,

04
98

64

41
45

K
ür

bi
s 

m
it

 K
ar

to
ff

el
n 

(1
90

 g
)

Kü
rb

is
* 6

0 
%

, K
ar

to
ff

el
n*

 2
5 

%
, W

as
se

r, 
Ra

ps
öl

* 0
,9

 %
.

20
3

48
1,

2
0,

1
7,

6
3,

7
1,

5
1,

0
< 0

,0
5 

 <
 0

,0
2 

 
25

9
43

41
70

Pa
st

in
ak

en
 m

it
 K

ar
to

ff
el

n 
(1

90
 g

)
Pa

st
in

ak
en

* 5
0 

%
, K

ar
to

ff
el

n*
 2

5 
%

, W
as

se
r, 

Ra
ps

öl
* 2

,1 
%

.
23

9
57

2,
3

0,
3

7,
0

2,
1

2,
0

1,1
< 0

,0
5 

 <
 0

,0
2 

 
23

7
43

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!



24
G

em
üs

e 
 /

 M
en

üs

H
iP

P 
G

em
üs

e 
(G

la
s,

 1
90

 g
) –

 o
hn

e 
Sa

lz
zu

sa
tz

 –
 fe

in
st

üc
ki

g 
pü

rie
rt

ab
 6

. M
on

at
A

rt
.-

N
r.

So
rt

en
be

ze
ic

hn
un

g
Z

ut
at

en
en

th
äl

t
Pr

o 
10

0 
g 

Pr
od

uk
t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
KH

da
vo

n
Zu

ck
er

Ba
l

EW
Sa

lz
N

a
K

P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

40
80

-0
1

K
ar

ot
te

n 
m

it
 

Er
bs

en
W

as
se

r, 
Er

bs
en

* 3
0 

%
, K

ar
ot

te
n*

 2
4 

%
, R

ei
sm

eh
l*,

 
Ra

ps
öl

* 2
 %

.
26

2
62

2,
3

0,
2

6,
8

1,
2

3,
0

2,
2

0,
03

< 0
,0

1
28

4
44

40
81

K
ar

ot
te

n 
m

it
 

ro
te

n 
Li

ns
en

Ka
ro

tt
en

* 6
0 

%
, W

as
se

r, 
ro

te
 L

in
se

n*
 6

 %
, R

ei
sm

eh
l*,

 
Ra

ps
öl

* 0
,9

 %
.

22
6

54
1,1

0,
1

7,
6

2,
9

2,
7

2,
0

0,
07

0,
03

21
1

40

41
85

-0
1

B
ut

te
rg

em
üs

e 
m

it
 

Sü
ßk

ar
to

ff
el

n
Ka

ro
tt

en
*, 

Ka
rt

of
fe

ln
*, 

Sü
ßk

ar
to

ff
el

n*
 8

 %
, E

rb
se

n*
, W

as
se

r, 
Bu

tt
er

* 2
 %

, M
ai

sm
eh

l*,
 R

ap
sö

l* 
0,

9 
%

. 
•

26
5

63
2,

7
1,

2
7,

5
2,

4
2,

3
1,1

0,
08

0,
03

14
4

27

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng

H
iP

P 
Fl

ei
sc

hz
ub

er
ei

tu
ng

en
 (G

la
s,

 1
25

 g
) –

 o
hn

e 
Sa

lz
zu

sa
tz

 –
 fe

in
 p

ür
ie

rt
ab

 5
. M

on
at

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
KH

da
vo

n
Zu

ck
er

Ba
l

EW
Sa

lz
N

a
K

P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

60
07

K
al

bfl
 e

is
ch

-Z
ub

er
ei

-
tu

ng
 m

it
 G

em
üs

e
W

as
se

r, 
Ka

rt
of

fe
ln

*, 
Pa

st
in

ak
en

*, 
 Zw

ie
be

ln
*, 

Ka
lb

fl e
is

ch
* 

20
 %

, R
ei

sm
eh

l*,
 R

ei
ss

tä
rk

e*
, R

ap
sö

l*
 1

 %
.

30
0

72
2,

7
0,

8
7,

2
0,

3
0,

6
4,

3
< 0

,0
5 

< 0
,0

2
98

49

60
10

-0
1

B
io

-R
in

dfl
 e

is
ch

-
Z

ub
er

ei
tu

ng
W

as
se

r, 
Ri

nd
fl e

is
ch

* 4
1 %

, R
ei

s s
tä

rk
e*

, R
ei

sm
eh

l*,
 

Ra
ps

öl
* 0

,8
 %

.
44

4
10

6
5,

7
2,

6
6,

0
0,

0
0,

0
7,

7
0,

08
0,

03
10

8
39

60
20

-0
1

B
io

-H
üh

nc
he

nfl
 e

is
ch

-
Z

ub
er

ei
tu

ng
W

as
se

r, 
H

üh
ne

rfl
 e

is
ch

* 4
0 

%
, R

ei
sm

eh
l*,

 R
ap

sö
l*

 1
 %

.
45

0
10

8
5,

8
1,

7
6,

0
0,

0
0,

1
7,

8
0,

08
0,

03
13

0
79

Bi
tt

e 
pr

üf
en

 S
ie

 st
et

s a
uc

h 
di

e 
A

ng
ab

en
 a

uf
 d

er
 V

er
pa

ck
un

g.
 D

ie
se

 si
nd

 m
aß

ge
bl

ic
h,

 
da

 si
ch

 d
ur

ch
 k

ur
zf

ris
tig

e 
Re

ze
pt

ur
üb

er
ar

be
itu

ng
en

 Ä
nd

er
un

ge
n 

er
ge

be
n 

kö
nn

en
.

!



25
G

em
üs

e 
 /

 M
en

üs

H
iP

P 
Fi

sc
h-

G
em

üs
e-

Z
ub

er
ei

tu
ng

 (G
la

s,
 1

25
 g

)–
 o

hn
e 

Sa
lz

zu
sa

tz
 –

 fe
in

 p
ür

ie
rt

ab
 5

. M
on

at

ab
 5

. M
on

at
H

iP
P 

B
ei

ko
st

-Ö
l(

25
0 

m
l)

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
KH

da
vo

n
Zu

ck
er

Ba
l

EW
Sa

lz
N

a
K

P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

60
25

W
ild

la
ch

s-
Z

ub
er

ei
tu

ng
 

m
it

 G
em

üs
e

Ka
rt

of
fe

ln
*, 

Ka
ro

tt
en

*, 
To

m
at

en
*, 

Zw
ie

be
ln

*, 
W

as
se

r, 
Re

is
m

eh
l*,

 W
ild

la
ch

s 1
8 

%
, R

ap
sö

l*
 1

,6
 %

. 
28

9
69

2,
5

0,
3

7,
0

0,
6

0,
7

4,
2

0,
05

0,
02

10
7

57

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
EU

FS
M

U
FS

KH
da

vo
n

Zu
ck

er
EW

Sa
lz

N
a

V
it.

 E
Li

no
l-

sä
ur

e
α-

Li
no

le
n-

sä
ur

e

Gluten

Milchzutat

Eizutat

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
g

m
g

g
g

60
65

 
B

io
 R

ap
sö

l
Ra

ps
öl

*. 
Pr

o 
10

0 
m

l P
ro

du
kt

34
04

82
8

92
,0

6,
0

59
,0

27
,0

0,
0

0,
0

0,
0

0,
00

0,
00

30
18

,4
8,

0

St
an

da
rd

po
rt

io
n 

(1
 T

L 
/ 

2,
5 

m
l)

85
21

2,
3

0,
2

1,
5

0,
7

0,
0

0,
0

0,
0

0,
00

0,
00

0,
8

0,
46

0,
20

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!



26
G

em
üs

e 
 /

 M
en

üs

H
iP

P 
M

en
üs

 (G
la

s 
19

0 
g)

 –
 o

hn
e 

Sa
lz

zu
sa

tz
 –

 fe
in

 p
ür

ie
rt

ab
 5

. M
on

at
A

rt
.-

N
r.

So
rt

en
be

ze
ic

hn
un

g
Z

ut
at

en
en

th
äl

t
Pr

o 
10

0 
g 

Pr
od

uk
t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

M
en

üs
 m

it 
Fl

ei
sc

h/
Fi

sc
h

61
05

Fr
üh

-K
ar

ot
te

n
m

it
 K

ar
to

ff
el

n 
un

d 
W

ild
la

ch
s

Ka
ro

tt
en

* 4
5 

%
, K

ar
to

ff
el

n*
 2

0 
%

, W
as

se
r, 

W
ild

la
ch

s 8
 %

, 
Ra

ps
öl

* 2
,1 

%
, R

ei
sm

eh
l*.

 
26

2
63

2,
6

0,
3

6,
6

2,
3

1,
8

2,
3

0,
08

0,
03

16
6

40

62
00

-0
1

M
ai

s 
m

it
 K

ar
to

ff
el

n 
un

d 
B

io
-P

ut
e

M
ai

s*
 2

3 
%

, K
ar

to
ff

el
n*

 2
1 %

, W
as

se
r, 

Pu
te

nfl
 e

is
ch

* 8
,5

 %
, 

Re
is

st
är

ke
*, 

Ra
ps

öl
* 1

,9
 %

.
32

2
77

3,
0

0,
5

9,
3

2,
0

0,
9

2,
7

< 0
,0

5 
< 0

,0
2 

12
8

52

62
30

-0
1

Sp
ag

he
tt

i B
ol

og
ne

se
1

To
m

at
en

* 2
8 

%
, W

as
se

r, 
Ka

ro
tt

en
*, 

N
ud

el
n*

 v
er

m
ah

le
n 

(H
ar

tw
ei

ze
n)

 9
 %

, P
as

tin
ak

en
*, 

Ri
nd

fl e
is

ch
* 5

,0
 %

, Z
w

ie
be

ln
*, 

Ra
ps

öl
* 2

,1 
%

, G
ew

ür
ze

* (
Ba

si
lik

um
*, 

O
re

ga
no

*)
. 

•
1

30
0

72
2,

9
0,

5
8,

2
1,

9
1,

4
2,

5
< 0

,0
5 

< 0
,0

2 
16

8
33

62
40

K
ar

ot
te

n 
m

it
 K

ar
to

ff
el

n 
un

d 
Bi

o-
Ri

nd
 

Ka
ro

tt
en

* 4
7 

%
, K

ar
to

ff
el

n*
 2

9 
%

, W
as

se
r, 

Ri
nd

fl e
is

ch
* 8

,0
 %

, 
Ra

ps
öl

* 1
,3

 %
.

24
2

58
2,

3
0,

6
6,

3
2,

4
1,

8
2,

1
0,

08
0,

03
21

0
30

62
50

G
em

üs
er

ei
s 

m
it

 
B

io
-H

üh
nc

he
n 

Ka
ro

tt
en

 2
4 

%
*, 

Er
bs

en
 1

0 
%

*, 
To

m
at

en
 1

1 
%

*, 
Zw

ie
be

ln
*,

W
as

se
r, 

H
üh

ne
rfl

 e
is

ch
* 8

,0
 %

, R
ap

sö
l*

 1
,7

 %
, R

ei
sm

eh
l*

 6
 %

.
27

3
65

2,
7

0,
5

6,
9

1,
5

1,
6

2,
5

0,
05

0,
02

14
0

40

62
70

-0
1

K
ür

bi
s 

m
it

 K
ar

to
ff

el
n 

un
d 

B
io

-R
in

d
Kü

rb
is

* 3
0 

%
, K

ar
to

ff
el

n*
 2

6 
%

, W
as

se
r, 

Ri
nd

fl e
is

ch
* 8

 %
, 

Ra
ps

öl
* 1

,4
 %

, R
ei

ss
tä

rk
e*

, R
ei

sm
eh

l*.
27

0
64

2,
6

0,
7

7,
3

2,
0

1,1
2,

4
< 0

,0
5 

< 0
,0

2 
17

5
34

1 N
ud

el
n 

kö
nn

en
 S

pu
re

n 
vo

n 
Ei

er
n 

en
th

al
te

n 

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!



27
G

em
üs

e 
 /

 M
en

üs

H
iP

P 
M

en
üs

 (G
la

s,
 1

90
 g

) –
 o

hn
e 

Sa
lz

zu
sa

tz
 –

 fe
in

st
üc

ki
g 

pü
rie

rt
ab

 6
. M

on
at

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

M
en

üs
 o

hn
e 

Fl
ei

sc
h

D
A

60
50

1-
01

B
un

te
s 

G
em

üs
e 

m
it

 
Li

ns
en

 u
nd

 R
ei

s2    
Ka

ro
tt

en
*, 

W
as

se
r, 

To
m

at
en

*, 
ro

te
 L

in
se

n*
 6

 %
, K

ür
bi

s*
, 

Sü
ßk

ar
to

ff
el

n*
, R

ap
sö

l* 
2,

5 
%

, R
ei

sm
eh

l* 
1,

4 
%

.
27

8
66

2,
6

0,
2

7,
5

2,
5

2,
3

2,
1

0,
05

0,
02

19
2

43

D
A

60
50

0
Sp

ag
he

tt
i m

it
 

Er
bs

en
-B

ol
og

ne
se

 
W

as
se

r, 
To

m
at

en
* 2

5 
%

, K
ar

ot
te

n 
24

 %
, E

rb
se

n*
 7

 %
, N

ud
el

n*
 

ve
rm

ah
le

n 
(H

ar
tw

ei
ze

n)
 5

 %
, Z

w
ie

be
ln

*, 
Ra

ps
öl

* 2
,5

 %
, 

Er
bs

en
pr

ot
ei

n*
 2

,5
 %

, G
ew

ür
z*

 (O
re

ga
no

*)
.

•
•

27
6

66
2,

8
0,

4
6,

3
1,

9
2,

3
2,

7
0,

03
0,

01
18

0
44

D
A

60
51

0
R

ig
at

on
i N

ap
ol

i 
Ka

ro
tt

en
* 2

8 
%

, T
om

at
en

* 2
6 

%
, M

ag
er

m
ilc

h*
 2

0 
%

, Z
uc

ch
i-

ni
* 8

 %
, N

ud
el

n*
 v

er
m

ah
le

n 
(H

ar
tw

ei
ze

n)
 5

 %
, S

el
le

rie
*, 

Ra
ps

öl
* 2

,5
 %

, T
om

at
en

m
ar

k*
 2

,4
 %

, Z
w

ie
be

ln
*, 

W
ei

ze
nm

eh
l*,

 
G

ew
ür

ze
* (

Ba
si

lik
um

*, 
O

re
ga

no
*, 

Ro
sm

ar
in

*)
.

•
•

29
9

71
2,

8
0,

2
8,

5
3,

5
1,

7
2,

2
0,

05
0,

02
22

7
48

62
18

-0
2

C
ou

sc
ou

s-
G

em
üs

e-
Pf

an
ne

2
M

ag
er

m
ilc

h*
, K

ar
ot

te
n*

, T
om

at
en

*, 
A

m
ar

an
th

m
eh

l*
 7

 %
, 

Z
uc

ch
in

i*,
 C

ou
sc

ou
s*

 (H
ar

tw
ei

ze
n)

 5
 %

, A
ub

er
gi

ne
n*

, 
Zw

ie
be

ln
*, 

Ra
ps

öl
* 2

,4
 %

, R
ei

ss
tä

rk
e*

, M
ag

er
m

ilc
hp

ul
ve

r*
, 

Z
itr

on
en

sa
ft

* a
us

 Z
itr

on
en

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
, G

ew
ür

ze
* (

Ba
si

li-
ku

m
*, 

O
re

ga
no

* )
.  

•
•

35
8

85
2,

9
0,

3
10

,5
3,

8
2,

8
2,

9
0,

07
0,

03
21

2
77

M
en

üs
 m

it 
Fl

ei
sc

h/
Fi

sc
h

62
10

Sc
hi

nk
en

nu
de

ln
m

it
 G

em
üs

e1
Ka

ro
tt

en
* 3

0 
%

, T
om

at
en

* 3
3 

%
, N

ud
el

n*
 v

er
m

ah
le

n 
(H

ar
t-

w
ei

ze
n)

 6
 %

, H
in

te
r-

 u
nd

 V
or

de
rs

ch
in

ke
n*

 u
ng

ep
ök

el
t 8

,6
 %

, 
Zw

ie
be

ln
*, 

Ra
ps

öl
* 0

,9
 %

, G
ew

ür
z*

 (R
os

m
ar

in
*)

, W
as

se
r.

•
1

27
8

66
2,

6
0,

8
7,

1
2,

4
1,

5
2,

8
0,

05
0,

02
18

6
35

62
75

-0
1

M
in

i-
Pa

st
a 

m
it

 A
la

sk
a-

Se
el

ac
hs

fi l
et

 u
nd

 
B

ut
te

rg
em

üs
e1

W
as

se
r, 

Ka
ro

tt
en

*, 
A

la
sk

a-
Se

el
ac

hs
 1

0,
5 

%
, e

nt
ra

hm
te

 M
ilc

h*
, 

Br
ok

ko
li*

, T
om

at
en

*, 
N

ud
el

n*
 (H

ar
tw

ei
ze

n)
 4

 %
, R

ei
ss

tä
rk

e*
, 

Zw
ie

be
ln

*, 
Ra

ps
öl

* 1
,6

 %
, B

ut
te

r*
 1

,0
 %

, Z
itr

on
en

sa
ft

* a
us

 
Z

itr
on

en
sa

ft
ko

nz
en

tr
at

, G
ew

ür
z*

 (D
ill

*)
.  

•
•

1
27

8
66

2,
6

0,
7

7,
1

1,
6

1,1
3,

1
0,

1
0,

04
12

9
70

62
80

-0
1

K
ar

ot
te

n 
m

it
 M

ai
s 

un
d 

B
io

-K
al

b
Ka

ro
tt

en
* 4

8 
%

, M
ai

s*
 1

9 
%

, W
as

se
r, 

 Ka
lb

fl e
is

ch
* 8

,7
 %

, 
Re

is
m

eh
l*,

 R
ap

sö
l*

 1
,9

 %
.

31
6

76
2,

9
0,

6
8,

6
3,

8
2,

1
2,

7
0,

08
0,

03
17

8
53

D
A

60
50

9
Sp

ät
zl

e 
m

it
 G

ul
as

ch
2

W
as

se
r, 

Ka
ro

tt
en

* 2
4 

%
, T

om
at

en
* 2

2 
%

, R
in

dfl
 e

is
ch

* 8
 %

, 
Sp

ät
zl

e*
 4

 %
 (H

ar
tw

ei
ze

ng
rie

ß*
, V

ol
le

i*)
, Z

w
ie

be
ln

*, 
Re

is
-

m
eh

l*,
 R

ap
sö

l*
 1

,0
 %

, G
ew

ür
ze

* (
Pa

pr
ik

a*
, K

üm
m

el
*)

•
•

27
3

65
2,

3
0,

6
7,

5
1,

7
1,

4
2,

9
0,

05
0,

02
15

8
27

1 N
ud

el
n 

kö
nn

en
 S

pu
re

n 
vo

n 
Ei

er
n 

en
th

al
te

n 
2 ka

nn
 S

pu
re

n 
en

th
al

te
n 

vo
n 

Se
nf

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!



28
G

em
üs

e 
 /

 M
en

üs

H
iP

P 
M

en
üs

 (G
la

s,
 2

20
 g

) –
 o

hn
e 

Sa
lz

zu
sa

tz
 –

 m
it

 fe
in

en
 S

tü
ck

ch
en

ab
 8

. M
on

at
A

rt
.-

N
r.

So
rt

en
be

ze
ic

hn
un

g
Z

ut
at

en
en

th
äl

t
Pr

o 
10

0 
g 

Pr
od

uk
t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

M
en

üs
 o

hn
e 

Fl
ei

sc
h

64
20

-0
2

B
un

te
r K

ar
to

ff
el

-
A

ufl
 a

uf
2

To
m

at
en

*, 
Ka

ro
tt

en
*, 

Ka
rt

of
fe

ln
* 1

6 
%

, M
ag

er
m

ilc
h*

, Z
uc

ch
i-

ni
*, 

A
m

ar
an

th
m

eh
l*

 4
 %

, M
oz

za
re

lla
* (

au
s K

uh
m

ilc
h 

) 3
 %

, 
Zw

ie
be

ln
*, 

Ra
ps

öl
* 2

,0
 %

, R
ei

ss
tä

rk
e*

, M
ai

sm
eh

l*,
 M

ag
er

-
m

ilc
hp

ul
ve

r*
, G

ew
ür

ze
* (

Ba
si

lik
um

*, 
O

re
ga

no
*)

. 

•
33

4
80

3,
1

0,
8

9,
6

2,
7

1,
5

2,
6

0,
08

0,
03

19
9

62

D
A

61
50

0
C

re
m

ig
er

 G
em

üs
e-

Re
is

 
m

it 
K

ic
he

re
rb

se
n 

W
as

se
r, 

Ka
ro

tt
en

*, 
To

m
at

en
*, 

Kü
rb

is
*, 

Ki
ch

er
er

bs
en

* 6
 %

, 
Ko

ko
sm

ilc
h*

, R
ei

s*
 4

 %
, R

ei
ss

tä
rk

e*
, E

rb
se

np
ro

te
in

* 2
,0

 %
, 

Ra
ps

öl
* 1

,2
 %

.
28

2
67

2,
6

1,
3

7,
6

1,
6

2,
1

2,
3

0,
05

0,
02

–
–

D
A

60
51

1
Ri

ga
to

ni
 N

ap
ol

i  
M

ag
er

m
ilc

h*
 3

2 
%

, T
om

at
en

* 2
2 

%
, K

ar
ot

te
n*

 1
0 

%
, Z

uc
ch

i-
ni

* 9
 %

, W
as

se
r, 

N
ud

el
n*

 (H
ar

tw
ei

ze
n)

 6
 %

, S
el

le
rie

 *,
 R

ap
sö

l*
 

2,
8 

%
, Z

w
ie

be
ln

*, 
Re

is
st

är
ke

*, 
W

ei
ze

nm
eh

l*,
 g

er
ie

be
ne

r 
H

ar
tk

äs
e*

 0
,8

 %
, G

ew
ür

ze
* (

Ba
si

lik
um

*, 
O

re
ga

no
*, 

Ro
sm

a-
rin

*)
.

•
•

33
6

80
3,

2
0,

4
9,

6
2,

9
1,

0
2,

7
0,

08
0,

03
16

8
60

M
en

üs
 m

it 
Fl

ei
sc

h/
Fi

sc
h

64
95

-0
1

C
ou

sc
ou

s 
m

it
  G

em
üs

e 
un

d 
 B

io
-H

üh
nc

he
n

Ka
ro

tt
en

*, 
To

m
at

en
*, 

Z
uc

ch
in

i*,
 Z

w
ie

be
ln

*, 
W

as
se

r, 
C

ou
sc

ou
s*

 
(H

ar
tw

ei
ze

n)
 5

 %
, H

üh
ne

rfl
 e

is
ch

* 8
 %

, M
an

go
s*

, W
ei

ze
n-

m
eh

l*,
 R

ap
sö

l*
 1

,6
  %

, G
ew

ür
ze

* (
Pe

te
rs

ili
e*

, C
ur

cu
m

a*
, 

Kü
m

m
el

*, 
Pf

ef
fe

r*
, I

ng
w

er
*, 

Pa
pr

ik
a*

). 
  

•
28

3
68

2,
7

0,
5

7,
3

2,
2

1,
4

2,
8

0,
05

0,
02

14
5

34

65
00

-0
1

K
ar

ot
te

n 
m

it
 

K
ar

to
ff

el
n 

un
d 

B
io

-R
in

d

Ka
rt

of
fe

ln
* 3

8 
%

, K
ar

ot
te

n*
 2

7 
%

, W
as

se
r, 

Ri
nd

fl e
is

ch
* 8

,2
 %

, 
Ra

ps
öl

 1
,6

 %
, R

ei
ss

tä
rk

e*
.

27
4

65
2,

6
0,

6
7,

5
1,

4
1,

4
2,

3
0,

05
0,

02
18

5
30

1 N
ud

el
n 

kö
nn

en
 S

pu
re

n 
vo

n 
Ei

er
n 

en
th

al
te

n 
2 ka

nn
 S

pu
re

n 
en

th
al

te
n 

vo
n 

Se
nf

 

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!



29
G

em
üs

e 
 /

 M
en

üs

Fo
rt

se
tz

un
g:

 H
iP

P 
M

en
üs

(G
la

s,
 2

20
 g

) –
 o

hn
e 

Sa
lz

zu
sa

tz
 –

 m
it 

fe
in

en
 S

tü
ck

ch
en

ab
 8

. M
on

at
A

rt
.-

N
r.

So
rt

en
be

ze
ic

hn
un

g
Z

ut
at

en
en

th
äl

t
Pr

o 
10

0 
g 

Pr
od

uk
t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

65
20

-0
1

Sp
ag

he
tt

i B
ol

og
ne

se
1

To
m

at
en

* 3
4 

%
, K

ar
ot

te
n*

, S
el

le
rie

*, 
 Zw

ie
be

ln
*, 

Sp
ag

he
tt

i* 
(H

ar
tw

ei
ze

n)
 5

 %
, W

as
se

r, 
Ri

nd
fl e

is
ch

* 5
 %

, W
ei

ze
nm

eh
l*,

 
Ra

ps
öl

* 2
,1 

%
, G

ew
ür

z*
 (O

re
ga

no
*)

.  
•

1
29

7
71

2,
9

0,
5

8,
0

1,
6

1,
4

2,
5

0,
05

0,
02

16
0

35

65
30

Re
is

 m
it

 K
ar

ot
te

n 
un

d 
B

io
-P

ut
e

Ka
ro

tt
en

* 3
0 

%
, K

ar
to

ff
el

n*
 8

 %
, W

as
se

r, 
Re

is
* 5

 %
, P

ut
en

-
fl e

is
ch

* 8
 %

, R
ap

sö
l*

 1
,9

 %
, R

ei
sm

eh
l*.

27
2

65
2,

8
0,

5
7,

0
1,

2
1,1

2,
4

0,
05

0,
02

10
3

35

65
35

K
ar

ot
te

n 
m

it
 R

ei
s 

un
d 

W
ild

la
ch

s
Ka

ro
tt

en
* 4

1 %
, e

nt
ra

hm
te

 M
ilc

h*
, W

as
se

r, 
Re

is
* 4

 %
, 

W
ild

la
ch

s 8
 %

, Z
w

ie
be

ln
*, 

Ra
ps

öl
* 2

 %
, Z

itr
on

en
sa

ft
* a

us
 

Z
itr

on
en

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
, G

ew
ür

z*
 (D

ill
*)

, R
ei

sm
eh

l*.
•

27
1

65
2,

5
0,

3
6,

8
2,

7
1,

5
3,

0
0,

08
0,

03
13

3
59

D
A

62
50

6
B

io
-S

ch
in

ke
nn

ud
el

n 
m

it
 G

em
üs

e2
Ka

ro
tt

en
 2

8
%

, T
om

at
en

 11
%

, M
ai

s 5
%

,  Z
w

ie
be

ln
*, 

N
ud

el
n*

 
(H

ar
tw

ei
ze

n)
 5

 %
, W

as
se

r, 
H

in
te

r-
 u

nd
 V

or
de

rs
ch

in
ke

n*
 u

ng
ep

ö-
ke

lt 
10

,0
%

, W
ei

ze
nm

eh
l*,

 R
ap

sö
l* 

1,
0

%
, j

od
ie

rt
es

 S
pe

is
es

al
z 

(S
pe

is
es

al
z,

 K
al

iu
m

jo
da

t)
.

•
1

29
2

70
2,

9
0,

8
7,

2
1,

9
1,

4
3,

0
0,

3
0,

1
12

4
39

D
A

61
51

0 
G

em
üs

er
is

ot
to

 m
it

 
za

rt
er

 B
io

-P
ut

e 
 

W
as

se
r, 

Ka
ro

tt
en

* 1
4 

%
, P

ut
en

fl e
is

ch
* 8

 %
, R

ei
s*

 5
 %

, B
ro

kk
o-

li*
 4

 %
, F

en
ch

el
* 4

 %
, R

ei
ss

tä
rk

e*
, R

ap
sö

l*
 2

,0
 %

, Z
w

ie
be

ln
*, 

Re
is

m
eh

l*.
27

6
66

2,
9

0,
5

7,
2

0,
8

0,
7

2,
4

0,
05

0,
2

83
34

D
A

61
51

1
Sp

ät
zl

e 
m

it
 G

ul
as

ch
2

W
as

se
r, 

Ka
ro

tt
en

* 2
8 

%
, T

om
at

en
* 2

2 
%

, R
in

dfl
 e

is
ch

* 8
 %

, 
Sp

ät
zl

e*
 5

 %
 (H

ar
tw

ei
ze

ng
rie

ß*
, V

ol
le

i*)
, Z

w
ie

be
ln

*, 
Re

is
-

m
eh

l*,
 R

ap
sö

l*
 1

,0
 %

, G
ew

ür
ze

* (
Pa

pr
ik

a*
, K

üm
m

el
*, 

Pf
ef

fe
r*

).
•

•
28

0
67

2,
2

0,
6

8,
1

2,
1

1,
4

2,
9

0,
05

0,
02

15
4

27

1 N
ud

el
n 

kö
nn

en
 S

pu
re

n 
vo

n 
Ei

er
n 

en
th

al
te

n 
    

  
2 ka

nn
 S

pu
re

n 
en

th
al

te
n 

vo
n 

Se
nf

 u
nd

 E
ie

rn

Bi
tt

e 
pr

üf
en

 S
ie

 st
et

s a
uc

h 
di

e 
A

ng
ab

en
 a

uf
 d

er
 V

er
pa

ck
un

g.
 D

ie
se

 si
nd

 m
aß

ge
bl

ic
h,

 
da

 si
ch

 d
ur

ch
 k

ur
zf

ris
tig

e 
Re

ze
pt

ur
üb

er
ar

be
itu

ng
en

 Ä
nd

er
un

ge
n 

er
ge

be
n 

kö
nn

en
.

!



30
G

em
üs

e 
 /

 M
en

üs

H
iP

P 
M

en
üs

 (G
la

s,
 2

20
 g

) –
 o

hn
e 

Sa
lz

zu
sa

tz
/s

al
za

rm
 –

 m
it

 fe
in

en
 S

tü
ck

ch
en

ab
 1

0.
 M

on
at

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g
M

en
ü 

oh
ne

 F
le

is
ch

64
10

-0
1

Pa
st

a 
B

am
bi

ni
 –

 
G

em
üs

e-
La

sa
gn

e1
To

m
at

en
*, 

Ka
ro

tt
en

*, 
Se

lle
rie

*, 
Zw

ie
be

ln
*, 

La
sa

gn
en

ud
el

n*
  

(H
ar

tw
ei

ze
n)

 6
 %

, e
nt

ra
hm

te
M

ilc
h*

, W
as

se
r, 

W
ei

ze
nm

eh
l*,

 
Sa

hn
e*

, R
ap

sö
l* 

1,
9 

%
, g

er
ie

be
ne

r H
ar

t k
äs

e*
 0

,5
 %

, G
ew

ür
ze

* 
(B

as
ili

ku
m

*, 
Ro

sm
ar

in
*, 

Pf
ef

fe
r*

). 

•
•

1
29

9
71

2,
8

0,
7

8,
6

2,
4

1,
0

2,
4

0,
05

0,
02

16
1

62

M
en

üs
 m

it 
Fl

ei
sc

h/
Fi

sc
h

65
50

-0
1

Ta
gl

ia
te

lle
 m

it
 

A
la

sk
a-

Se
el

ac
hs

fi l
et

 
in

 R
ah

m
br

ok
ko

li2

W
as

se
r, 

Ta
gl

ia
te

lle
* (

H
ar

tw
ei

ze
n)

 7
 %

, A
la

sk
a-

Se
el

ac
hs

 12
 %

, 
Ka

ro
tt

en
* 1

2 
%

, B
ro

kk
ol

i* 
5 

%
, S

ah
ne

* 3
 %

, Z
w

ie
be

ln
*, 

Ra
ps

öl
* 

1,7
 %

, W
ei

ze
nm

eh
l*,

 R
ei

ss
tä

rk
e*

, Z
itr

on
en

sa
ft

* a
us

 Z
itr

on
en

sa
ft

-
ko

nz
en

tr
at

. 

•
•

1
29

4
70

2,
8

0,
8

7,
6

0,
9

0,
8

3,
2

0,
1

0,
04

10
0

68

1 N
ud

el
n 

kö
nn

en
 S

pu
re

n 
vo

n 
Ei

er
n 

en
th

al
te

n
2 ka

nn
 S

pu
re

n 
en

th
al

te
n 

vo
n 

Se
nf

 u
nd

 E
ie

rn
 

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!

ab
 8

. M
on

at

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng

H
iP

P 
Su

pp
e 

(G
la

s,
 1

90
 g

)
A

rt
.-

N
r.

So
rt

en
be

ze
ic

hn
un

g
Z

ut
at

en
en

th
äl

t
Pr

o 
10

0 
g 

Pr
od

uk
t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

79
74

G
em

üs
es

up
pe

 m
it

 
Pu

te
2

W
as

se
r, 

Ka
ro

tt
en

*, 
Pu

te
nfl

 e
isc

h*
 8

 %
, P

as
tin

ak
en

*, 
Se

lle
rie

*, 
N

ud
el

n*
 (H

ar
tw

ei
ze

n)
 3

 %
, L

au
ch

*, 
N

ud
el

n*
 v

er
m

ah
le

n 
(H

ar
tw

ei
ze

n)
, R

ap
sö

l* 
1,

9 
%

, G
ew

ür
z*

 (P
et

er
sil

ie
*)

, R
ei

sm
eh

l*
•

1
29

1
69

3,
0

0,
5

7,
0

1,
2

1,
2

3,
0

0,
05

0,
02

10
8

42

79
87

Ro
te

 B
ee

te
 S

up
pe

 m
it

 
R

in
d

Ka
rt

of
fe

ln
*, 

To
m

at
en

*, 
Ka

ro
tt

en
*, 

W
as

se
r, 

Ro
te

 B
ee

te
* 1

0 
%

, 
Ri

nd
fl e

isc
h*

 8
 %

, Z
w

ie
be

ln
*, 

Ra
ps

öl
* 2

,0
 %

, G
ew

ür
ze

* (
Pe

te
rs

ili
e*

, 
D

ill
*, 

Kü
m

m
el

*)
27

2
65

2,
8

0,
5

6,
7

2,
0

1,
5

2,
5

0,
05

0,
02

20
7

36

79
92

To
m

at
en

su
pp

e 
m

it
 

H
üh

nc
he

n2
W

as
se

r, 
To

m
at

en
* 2

2 
%

, K
ar

ot
te

n*
, H

üh
ne

rfl 
ei

sc
h*

 8
 %

, N
ud

el
n*

 
(H

ar
tw

ei
ze

n)
 3

 %
, R

ei
sm

eh
l*,

 S
ah

ne
*, 

Zw
ie

be
ln

*, 
Re

iss
tä

rk
e*

, 
Ra

ps
öl

* 0
,9

 %
, G

ew
ür

z*
 (P

et
er

sil
ie

*)
•

•
2

27
4

65
2,

5
0,

9
7,

6
1,

5
1,

0
2,

6
0,

05
0,

02
13

7
36



31
G

em
üs

e 
 /

 M
en

üs

H
iP

P 
M

en
üs

 (G
la

s,
 2

50
 g

) –
 s

al
za

rm
 –

 s
tü

ck
ig

ab
 1

2.
 M

on
at

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

M
en

üs
 o

hn
e 

Fl
ei

sc
h

67
00

-0
2

R
ig

at
on

i N
ap

ol
i1

To
m

at
en

* 3
4 

%
, M

ag
er

m
ilc

h*
 3

0 
%

, Z
uc

ch
in

i* 
10

 %
, K

ar
ot

te
n*

 
7 

%
, N

ud
el

n*
 (H

ar
tw

ei
ze

n)
 7

 %
, S

el
le

rie
*, 

Ra
ps

öl
* 2

,8
 %

, 
Zw

ie
be

ln
*, 

Re
is

st
är

ke
*, 

W
ei

ze
nm

eh
l*,

 T
om

at
en

m
ar

k*
 1,

0 
%

, 
ge

rie
be

ne
r H

ar
tk

äs
e*

 0
,8

 %
, G

ew
ür

ze
* (

O
re

ga
no

*, 
Ro

sm
ar

in
*, 

Ba
si

lik
um

*)
.  

•
•

1
34

4
82

3,
2

0,
4

10
,1

3,
0

1,
0

2,
7

0,
08

0,
03

19
9,

6
59

,8

67
10

-0
1

Pa
st

a 
B

am
bi

ni
 –

 
Ta

gl
ia

te
lle

 in
 

Sp
in

at
-K

äs
e-

Sa
uc

e1

M
ag

er
m

ilc
h*

, T
ag

lia
te

lle
* (

H
ar

tw
ei

ze
n)

 6
 %

, W
as

se
r, 

Sp
in

at
* 

7 
%

, Z
uc

ch
in

i*
 6

 %
, W

ei
ze

nm
eh

l*,
 S

ah
ne

*, 
Zw

ie
be

ln
*, 

ge
rie

be
-

ne
r H

ar
tk

äs
e*

 1
,7

 %
, R

ap
sö

l*
 1

,3
 %

, j
od

ie
rt

es
 S

pe
is

es
al

z 
(S

pe
is

es
al

z,
 K

al
iu

m
jo

da
t)

. 

•
•

1
33

5
80

3,
1

1,
3

9,
4

2,
3

0,
6

3,
3

0,
28

0,
11

11
0

47

67
18

-0
1

G
em

üs
e-

Ri
so

tt
o2

To
m

at
en

*, 
Ka

ro
tt

en
*, 

M
ag

er
m

ilc
h*

, Z
uc

ch
in

i*,
 R

ei
s*

 5
 %

, 
A

m
ar

an
th

m
eh

l*
 4

 %
, Z

w
ie

be
ln

*, 
A

ub
er

gi
ne

n*
, P

ap
rik

a*
, 

Ra
ps

öl
* 2

 ,0
 %

, g
er

ie
be

ne
r H

ar
tk

äs
e*

, G
ew

ür
ze

* (
Pe

te
rs

ili
e*

, 
Ba

si
lik

um
* O

re
ga

no
*, 

Kn
ob

la
uc

h*
), 

M
ag

er
m

ilc
hp

ul
ve

r*
, 

jo
di

er
te

s S
pe

is
es

al
z 

(S
pe

is
es

al
z,

 K
al

iu
m

jo
da

t)
.

•
33

2
79

2,
6

0,
4

10
,4

3,
5

1,
8

2,
6

0,
28

0,
11

21
8

69

D
A

62
50

2
Sp

ag
he

tt
i m

it 
Li

ns
en

-
Bo

lo
gn

es
e

W
as

se
r, 

To
m

at
en

* 2
8 

%
, K

ar
ot

te
n 

20
 %

, S
pa

gh
et

ti*
 (H

ar
tw

ei
-

ze
n)

 5
 %

, S
el

le
rie

*, 
Zw

ie
be

ln
*, 

ro
te

 L
in

se
n*

 4
 %

, R
ap

sö
l*

 2
,7

 %
, 

Er
bs

en
pr

ot
ei

n*
 2

,5
 %

, R
ei

ss
tä

rk
e*

, G
ew

ür
z*

 (O
re

ga
no

*)
.

•
•

31
5

75
2,

9
0,

3
7,

8
2,

0
2,

2
3,

4
0,

03
0,

01
21

4
57

M
en

üs
 m

it 
Fl

ei
sc

h/
Fi

sc
h

68
00

G
em

üs
er

is
ot

to
 m

it
 

za
rt

er
 B

io
-P

ut
e

W
as

se
r, 

Ka
ro

tt
en

*, 
Fe

nc
he

l*,
 B

ro
kk

ol
i*,

 Z
w

ie
be

ln
*, 

Re
is

* 5
 %

, 
Pu

te
nfl

 e
is

ch
* 8

 %
, R

ap
sö

l*
 2

 %
, j

od
ie

rt
es

 S
pe

is
es

al
z 

(S
pe

is
es

al
z,

 K
al

iu
m

jo
da

t)
, R

ei
sm

eh
l*.

27
7

66
2,

9
0,

5
7,

1
0,

8
0,

8
2,

5
0,

28
0,

11
84

35

68
05

B
ut

te
rg

em
üs

e 
m

it
 

Sü
ßk

ar
to

ff
el

pü
re

e 
un

d 
B

io
-H

üh
nc

he
n

Ka
rt

of
fe

ln
*, 

Ka
ro

tt
en

*, 
Sü

ßk
ar

to
ff

el
n*

 6
 %

, Z
w

ie
be

ln
*, 

W
as

se
r, 

Re
is

* g
ek

oc
ht

, H
üh

ne
rfl

 e
is

ch
* 8

,4
 %

, R
ei

sm
eh

l*,
 B

ut
te

r*
 1

 %
, 

Ra
ps

öl
* 0

,9
 %

, G
ew

ür
ze

* (
Pe

te
rs

ili
e*

, L
ie

b s
tö

ck
el

*)
, j

od
ie

rt
es

 
Sp

ei
se

sa
lz

.  
  

•
30

1
72

2,
8

1,
0

8,
6

1,
2

1,1
2,

5
0,

28
0,

11
12

1
37

68
20

-0
1

Sp
ag

he
tt

i B
ol

og
ne

se
1

To
m

at
en

* 3
4 

%
, W

as
se

r, 
Sp

ag
he

tt
i*

 (H
ar

tw
ei

ze
n)

 5
 %

, 
Ka

ro
tt

en
*, 

Ri
nd

fl e
is

ch
* 5

 %
, S

el
le

rie
*, 

Ra
ps

öl
* 2

,2
 %

, 
Re

is
st

är
ke

*, 
W

ei
ze

nm
eh

l*,
 Z

w
ie

be
ln

*, 
jo

di
er

te
s S

pe
is

es
al

z 
(S

pe
is

es
al

z,
 K

al
iu

m
jo

da
t)

, G
ew

ür
z*

 (O
re

ga
no

*)
.  

  

•
1

29
1

70
2,

9
0,

5
8,

2
1,

3
0,

9
2,

2
0,

28
0,

11
13

8
26

1 N
ud

el
n 

kö
nn

en
 S

pu
re

n 
vo

n 
Ei

er
n 

en
th

al
te

n
2 ka

nn
 S

pu
re

n 
en

th
al

te
n 

vo
n 

Se
nf

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!



32
G

em
üs

e 
 /

 M
en

üs

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng

Fo
rt

se
tz

un
g:

 H
iP

P 
M

en
üs

(G
la

s,
 2

50
 g

) –
 sa

lz
ar

m
 –

 st
üc

ki
g

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

M
en

üs
 m

it 
Fl

ei
sc

h/
Fi

sc
h

D
A

62
50

7
Sp

ät
zl

e 
m

it
 G

ul
as

ch
2

W
as

se
r, 

Ka
ro

tt
en

* 2
8 

%
, T

om
at

en
* 2

2 
%

, R
in

dfl
 e

is
ch

* 8
 %

, 
Sp

ät
zl

e*
 5

 %
 (H

ar
tw

ei
ze

ng
rie

ß*
, V

ol
le

i*)
, Z

w
ie

be
ln

*, 
Re

is
-

m
eh

l*,
 R

ap
sö

l*
 1

,0
 %

, j
od

ie
rt

es
 S

pe
is

es
al

z 
(S

pe
is

es
al

z,
 K

al
iu

m
-

jo
da

t)
, G

ew
ür

ze
* (

Pa
pr

ik
a*

, K
üm

m
el

*, 
Pf

ef
fe

r*
).

•
•

27
8

66
2,

2
0,

6
8,

0
2,

1
1,

4
2,

9
0,

28
0,

11
15

4
27

68
25

-0
1

Sp
ag

he
tt

i m
it

 
A

la
sk

a-
Se

el
ac

hs
fi l

et
 in

 
G

em
üs

e-
Sa

hn
es

au
ce

1

Ka
ro

tt
en

*, 
Fe

nc
he

l*,
 Z

w
ie

be
ln

*, 
W

as
se

r, 
Sp

ag
he

tt
i* 

(H
ar

tw
ei

ze
n)

 
6 

%
, A

la
sk

a-
Se

el
ac

hs
 11

,5
 %

, e
nt

ra
hm

te
 M

ilc
h*

, S
ah

ne
* 3

 %
, 

Ra
ps

öl
* 1

,7
 %

, W
ei

ze
nm

eh
l*,

 Z
itr

on
en

sa
ft

*a
us

 Z
itr

on
en

sa
ft

-
ko

nz
en

tr
at

, R
ei

ss
tä

rk
e*

, j
od

ie
rt

es
 S

pe
is

es
al

z 
(S

pe
is

es
al

z,
 

Ka
liu

m
jo

da
t)

, G
ew

ür
ze

* (
D

ill
*, 

Pf
ef

fe
r*

).

•
•

1 
29

7
71

2,
8

0,
8

7,
5

1,
9

1,
2

3,
3

0,
28

0,
11

14
3

72

68
50

-0
1

K
ar

ot
te

n 
m

it
 

K
ar

to
ff

el
n 

un
d

B
io

-R
in

d

Ka
ro

tt
en

* 2
2 

%
, K

ar
to

ff
el

n*
 2

0 
%

, W
as

se
r, 

Ri
nd

fl e
is

ch
* 8

,9
 %

, 
M

ai
sm

eh
l*,

 R
ei

ss
tä

rk
e*

, R
ap

sö
l*

 1
,8

 %
, j

od
ie

rt
es

 S
pe

is
es

al
z 

(S
pe

is
es

al
z,

 K
al

iu
m

jo
da

t)
.

30
7

73
2,

9
0,

7
8,

8
1,

3
1,

2
2,

4
0,

28
0,

11
12

6
26

1 N
ud

el
n 

kö
nn

en
 S

pu
re

n 
vo

n 
Ei

er
n 

en
th

al
te

n
2 ka

nn
 S

pu
re

n 
en

th
al

te
n 

vo
n 

Se
nf

Bi
tt

e 
pr

üf
en

 S
ie

 st
et

s a
uc

h 
di

e 
A

ng
ab

en
 a

uf
 d

er
 V

er
pa

ck
un

g.
 D

ie
se

 si
nd

 m
aß

ge
bl

ic
h,

 
da

 si
ch

 d
ur

ch
 k

ur
zf

ris
tig

e 
Re

ze
pt

ur
üb

er
ar

be
itu

ng
en

 Ä
nd

er
un

ge
n 

er
ge

be
n 

kö
nn

en
.

!

H
iP

P 
Fü

r k
le

in
e 

Fe
in

sc
hm

ec
ke

r (
G

la
s,

 2
50

 g
 - 

st
üc

ki
g)

ab
 1

2.
 M

on
at

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

68
15

-0
1

Bu
lg

ur
-G

em
üs

ep
fa

nn
e 

m
it 

K
ic

he
re

rb
se

n 
un

d 
Bi

o-
Ri

nd
2

W
as

se
r, 

Ka
ro

tt
en

*, 
To

m
at

en
*, 

Ri
nd

fl e
is

ch
* 8

 %
, B

ul
gu

r*
 

(H
ar

tw
ei

ze
n)

 5
 %

, K
ic

he
re

rb
se

n*
 5

 %
, Z

w
ie

be
ln

*, 
Re

is
st

är
ke

*, 
Ra

ps
öl

* 1
 ,7

 %
, G

ew
ür

ze
* (

Pe
te

rs
ili

e*
, I

ng
w

er
*, 

Kn
ob

la
uc

h*
)

•
30

8
74

2,
9

0,
6

7,
9

2,
0

2,
1

2,
9

0,
05

0,
02

–
–

2 ka
nn

 S
pu

re
n 

en
th

al
te

n 
vo

n 
Se

nf



33
G

em
üs

e 
 /

 M
en

üs

H
iP

P 
Ei

nt
öp

fe
 (G

la
s,

 2
50

 g
) –

 s
al

za
rm

ab
 1

2.
 M

on
at

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

86
27

-0
2

G
em

üs
e-

Ei
nt

op
f

Ka
rt

of
fe

ln
*, 

Ka
ro

tt
en

* 2
1 

%
, W

as
se

r, 
To

m
at

en
* 1

1 
%

, M
ag

er
-

m
ilc

h*
, E

rb
se

n*
 7

 %
, R

ei
sm

eh
l*,

 g
er

ie
be

ne
r H

ar
tk

äs
e*

, R
ap

sö
l*,

 
Pa

st
in

ak
en

* 2
 %

, S
el

le
rie

* 2
 %

, Z
w

ie
be

ln
*, 

G
ew

ür
ze

* (
Pe

te
rs

i-
lie

*, 
Pa

pr
ik

a*
, K

üm
m

el
*, 

Pf
ef

fe
r*

).

•
29

5
70

2,
8

0,
5

8,
2

2,
1

1,
8

2,
2

0,
10

0,
04

16
1

61

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!



34
G

em
üs

e 
 /

 M
en

üs



35
Br

ei
e 

/ 
K

na
bb

er
pr

od
uk

te

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng

H
iP

P 
B

io
-G

et
re

id
eb

re
ie

 (2
00

 g
) –

 o
hn

e 
Z

uc
ke

rz
us

at
z 

D
ie

 z
ar

te
n 

B
io

-G
et

re
id

efl
 o

ck
en

 e
ig

ne
n 

si
ch

 b
es

on
de

rs
, w

en
n 

Si
e 

ei
ne

n 
M

ilc
h-

G
et

re
id

e-
B

re
i o

de
r e

in
en

 m
ilc

hf
re

ie
n 

G
et

re
id

e-
O

bs
t-

B
re

i s
el

bs
t z

ub
er

ei
te

n 
w

ol
le

n.
 

Z
ub

er
ei

tu
ng

 M
ilc

h-
G

et
re

id
e-

B
re

i
• 

 M
it 

M
ilc

hn
ah

ru
ng

: W
as

se
r a

bk
oc

he
n 

un
d 

au
f c

a.
 5

0 
°C

 a
bk

üh
le

n 
la

ss
en

. M
ilc

hn
ah

ru
ng

s-
 u

nd
 B

re
ip

ul
-

ve
r i

n 
ei

ne
n 

Te
lle

r g
eb

en
. D

as
 a

bg
ek

üh
lte

 W
as

se
r h

in
zu

fü
ge

n 
un

d 
um

rü
hr

en
. D

en
 B

re
i q

ue
lle

n 
la

ss
en

, 
bi

s g
ew

ün
sc

ht
e 

Be
sc

ha
ff

en
he

it 
er

re
ic

ht
 is

t. 
Te

m
pe

ra
tu

r ü
be

rp
rü

fe
n.

  
 

•  A
ls 

(H
al

b-
)M

ilc
hb

re
i: 

Vo
llm

ilc
h 

(u
nd

 W
as

se
r)

 in
 e

in
en

 T
op

f g
eb

en
 u

nd
 a

uf
ko

ch
en

 la
ss

en
. A

uf
 ca

. 5
0 

°C
 

ab
kü

hl
en

 la
ss

en
. B

re
ip

ul
ve

r i
n 

ei
ne

n 
Te

lle
r g

eb
en

. D
ie

 a
bg

ek
üh

lte
 F

lü
ss

ig
ke

it 
hi

nz
ug

eb
en

 u
nd

 u
m

rü
h-

re
n.

 D
en

 B
re

i q
ue

lle
n 

la
ss

en
, b

is 
ge

w
ün

sc
ht

e 
Be

sc
ha

ff
en

he
it 

er
re

ic
ht

 is
t. 

Te
m

pe
ra

tu
r p

rü
fe

n.
 

Z
ub

er
ei

tu
ng

 G
et

re
id

e-
O

bs
t-

B
re

i 
W

as
se

r a
uf

ko
ch

en
 u

nd
 a

uf
 c

a.
 5

0 
°C

 a
bk

üh
le

n 
la

ss
en

. B
re

ip
ul

ve
r i

n 
ei

ne
n 

Te
lle

r g
eb

en
, d

as
 a

bg
ek

üh
l-

te
 W

as
se

r d
az

ug
eb

en
 u

nd
 u

m
rü

hr
en

. ½
 G

lä
sc

he
n 

H
iP

P 
Fr

üc
ht

e 
hi

nz
uf

üg
en

 u
nd

 1
 T

L 
Ra

ps
öl

 e
in

rü
hr

en
. 

Ca
. 1

 M
in

ut
e 

qu
el

le
n 

la
ss

en
, b

is 
ge

w
ün

sc
ht

e 
Be

sc
ha

ff
en

he
it 

er
re

ic
ht

 is
t. 

Te
m

pe
ra

tu
r p

rü
fe

n.
 D

ie
se

 Z
ub

e-
re

itu
ng

 is
t f

ür
 e

in
e 

m
ilc

h-
 o

de
r l

ac
to

se
fr

ei
e 

D
iä

t g
ee

ig
ne

t.

Sc
ho

n 
ge

w
us

st
? 

H
iP

P 
ve

rw
en

de
t f

ür
 d

en
 B

io
-G

et
re

id
eb

re
i a

ls
 e

in
er

 v
on

 w
en

ig
en

 H
er

st
el

le
rn

 g
lu

te
nf

re
ie

n 
H

af
er

. H
af

er
 e

nt
hä

lt
 v

on
 N

at
ur

 a
us

 k
ei

n 
G

lu
te

n.
 D

a 
er

 a
be

r h
äu

fi g
 in

 N
ac

hb
ar

sc
ha

ft
 

zu
 a

nd
er

en
 G

et
re

id
es

or
te

n 
w

äc
hs

t o
de

r t
ra

ns
po

rt
ie

rt
 w

ird
, k

ön
ne

n 
Sp

ur
en

 v
on

 G
lu

te
n 

au
ch

 in
 H

af
er

 g
ef

un
de

n 
w

er
de

n.
 U

ns
er

 H
iP

P-
H

af
er

 e
rf

ül
lt

 b
es

on
de

rs
 s

tr
en

ge
 K

rit
er

ie
n,

 
da

m
it

 e
r g

lu
te

nf
re

i b
le

ib
t.

 E
r s

ta
m

m
t a

us
sc

hl
ie

ß
lic

h 
au

s 
Eu

ro
pa

, e
nt

sp
ric

ht
 d

en
 s

tr
en

ge
n 

H
iP

P-
B

io
-A

nf
or

de
ru

ng
en

 u
nd

 e
ig

ne
t s

ic
h 

gu
t f

ür
 d

en
 S

ta
rt

 m
it

 B
ei

ko
st

-P
ro

du
kt

en
.

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

N
äh

rs
to

ff
e 

pr
o 

10
0 

g 
Pu

lv
er

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

V
it.

 B
1

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g
m

g

30
17

-0
3

10
0 

%
 H

af
er

 g
lu

te
nf

re
i

(a
b 

5.
 M

on
at

)
H

af
er

vo
llk

or
nm

eh
l* 

10
0 

 %
, V

ita
m

in
 B

1 

(T
hi

am
in

m
on

on
itr

at
). 

 
17

36
41

1
7,

0
1,

3
71

,2
1,

5
7,

8
12

,0
< 0

,0
5 

 <
 0

,0
2 

29
0

43
8

1,
6

D
A

30
40

2
10

0 
%

 R
ei

s1   g
lu

te
nf

re
i

( a
b 

5.
 M

on
at

)
Re

is
m

eh
l*

 1
00

  %
, V

ita
m

in
 B

1 (
Th

ia
m

in
m

on
on

itr
at

).
16

08
37

9
0,

7
0,

1
85

,1
0,

3
1,

4
7,

3
< 0

,0
5 

 <
 0

,0
2 

 
13

6
99

1,
3

D
A

30
40

5
5-

K
or

n
(a

b 
6.

 M
on

at
) 

Vo
llk

or
nm

eh
l*

 8
0 

 %
 (H

af
er

*, 
W

ei
ze

n*
, G

er
st

e*
, 

D
in

ke
l* 

(W
ei

ze
n)

*, 
Ro

gg
en

*)
, W

ei
ze

ng
rie

ß*
, 

V
ita

m
in

 B
1 
(T

hi
am

in
m

on
on

itr
at

).
•

16
09

38
1

3,
9

0,
6

69
,7

1,
8

9,
2

12
,1

< 
0,

05
 <

 0
,0

2 
32

3
34

6
1,

5

1 nu
r i

n 
D

eu
ts

ch
la

nd
 e

rh
äl

tli
ch

    
    

 

ab
 5

. M
on

at
 /

 a
b 

6.
 M

on
at

 /
 a

b 
8.

 M
on

at

Bi
tt

e 
pr

üf
en

 S
ie

 st
et

s a
uc

h 
di

e 
A

ng
ab

en
 a

uf
 d

er
 V

er
pa

ck
un

g.
 D

ie
se

 si
nd

 m
aß

ge
bl

ic
h,

 
da

 si
ch

 d
ur

ch
 k

ur
zf

ris
tig

e 
Re

ze
pt

ur
üb

er
ar

be
itu

ng
en

 Ä
nd

er
un

ge
n 

er
ge

be
n 

kö
nn

en
.

!

Pr
od

uk
t

M
it 

H
iP

P 
M

ilc
hn

ah
ru

ng
 

(H
al

b-
)M

ilc
hb

re
i

G
et

re
id

e-
O

bs
t-

Br
ei

Br
ei

-
pu

lv
er

M
ilc

hp
ul

ve
r

(H
iP

P 
2 

BI
O

 
C

om
bi

ot
ik

®
)

W
as

se
r

Br
ei

-
pu

lv
er

Vo
ll-

m
ilc

h
W

as
se

r
Br

ei
-

pu
lv

er
W

as
se

r

Fe
in

e 
H

irs
e2

3–
4 

EL
 

(2
2 

g)
25

 g
20

0 
m

l
3–

4 
EL

(2
2 

g)
10

0 
m

l
10

0 
m

l
2 

EL
 

(1
1 g

)
10

0 
m

l

10
0 

%
 H

af
er

2
3–

4 
EL

 
(2

2 
g)

25
 g

20
0 

m
l

3–
4 

EL
(2

2 
g)

10
0 

m
l

10
0 

m
l

2 
EL

 
(1

1 g
)

10
0 

m
l

10
0 

%
 R

ei
s2

3–
4 

EL
 

(2
0 

g)
25

 g
20

0 
m

l
3–

4 
EL

 
(2

0 
g)

10
0 

m
l

10
0 

m
l

2–
3 

EL
 

(1
2 

g)
10

0 
m

l

Fü
nf

 K
or

n
3–

4 
EL

 
(2

2 
g)

25
 g

20
0 

m
l

3–
4 

EL
(2

2 
g)

10
0 

m
l

10
0 

m
l

2 
EL

 
(1

1 g
)

10
0 

m
l

2 au
ch

 a
ls

 H
A

-B
re

i g
ee

ig
ne

t (
fü

r a
lle

rg
ie

ge
fä

hr
de

te
 S

äu
gl

in
ge

, Z
ub

er
ei

tu
ng

 m
it 

hy
po

al
le

rg
en

er
 

Sä
ug

lin
gs

na
hr

un
g)



36
Br

ei
e 

/ 
K

na
bb

er
pr

od
uk

te

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng

H
iP

P 
B

io
-M

ilc
hb

re
ie

 (V
or

ra
ts

pa
ck

un
g 

45
0g

) –
 o

hn
e 

Z
uc

ke
rz

us
at

z
D

os
ie

ru
ng

Z
ub

er
ei

tu
ng

W
as

se
r u

nd
 B

re
ip

ul
ve

r a
lte

rs
- u

nd
 a

pp
et

itg
er

ec
ht

 n
ac

h 
de

r D
os

ie
rt

ab
el

le
 a

uf
 d

er
 P

ac
ku

ng
 

au
sw

äh
le

n.
Pu

lv
er

 in
 e

in
en

 T
el

le
r g

eb
en

, f
ris

ch
 a

bg
ek

oc
ht

es
 W

as
se

r (
ca

. 4
0-

50
 °C

 w
ar

m
) h

in
zu

ge
be

n 
un

d 
gu

t v
er

rü
hr

en
. 

Q
ue

lle
n 

la
ss

en
 b

is
 g

ew
ün

sc
ht

e 
Be

sc
ha

ff
en

he
it 

er
re

ic
ht

 is
t. 

Te
m

pe
ra

tu
r ü

be
rp

rü
fe

n.
 

A
rt

.-N
r.

So
rt

en
-

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
C

a
P

Fe
Jo

d
V

it
. 

C
 

V
it

. 
A

V
it

. 
D

V
it

. 
E

V
it

. 
B

1

Gluten

Milchzutat

Eizutat

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g
m

g
m

g
μg

m
g

μg
μg

m
g

m
g

D
A

30
00

2-
01

K
in

de
rg

ri
eß

(a
b 

6.
 M

on
at

)
W

ei
ze

ng
rie

ß*
 3

7 
%

, M
ol

ke
ne

rz
eu

gn
is*

, M
ag

er
-

m
ilc

hp
ul

ve
r*

 2
2 

%
, p

fl a
nz

lic
he

 Ö
le

* (
So

nn
en

bl
um

en
-

öl
*, 

Ra
ps

öl
*)

, C
al

ciu
m

ca
rb

on
at

, V
ita

m
in

 C
 (L

-A
sc

or
-

bi
ns

äu
re

, L
-A

sc
or

by
lp

al
m

ita
t)

, E
ise

nd
ip

ho
sp

ha
t, 

Vi
ta

m
in

 E
 (D

L-
al

ph
a-

To
co

ph
er

yl
ac

et
at

), 
Vi

ta
m

in
 B

1

(T
hi

am
in

hy
dr

oc
hl

or
id

), 
Vi

ta
m

in
 A

 (R
et

in
yl

ac
et

at
), 

Ka
liu

m
jo

da
t, 

Vi
ta

m
in

 D
 (C

ho
le

ca
lci

fe
ro

l).

•
•

N
äh

rs
to

ff
e 

pr
o 

10
0 

g 
Pu

lv
er

1.
81

6
43

1
11

,8
1,

2
65

,7
35

,7
1,

2
14

,9
0,

55
0,

22
-

42
1

-
4,

4
50

45
37

5
7

5
0,

68

pr
o 

Po
rt

io
n 

(4
0 

g 
+ 

13
5 

m
l W

as
se

r)

72
7

17
2

4,
7

0,
5

26
,3

14
,3

0,
5

6,
0

0,
23

0,
09

–
16

8
–

1,8
20

,0
18

15
0

2,
8

2,
0

0,
27

D
A

30
00

4-
01

G
ut

e-
N

ac
ht

 
B

re
i G

ri
eß

 
B

an
an

e1

(a
b 

6.
 M

on
at

)

M
ol

ke
ne

rz
eu

gn
is*

, W
ei

ze
nv

ol
lko

rn
m

eh
l* 

24
 %

, 
M

ag
er

m
ilc

hp
ul

ve
r*

 18
 %

, W
ei

ze
ng

rie
ß*

 12
 %

, 
pfl

 a
nz

lic
he

 Ö
le*

 (S
on

ne
nb

lu
m

en
öl

*, R
ap

sö
l*)

, 
Ba

na
ne

nfl
 o

ck
en

*2  5
 %

, C
al

ciu
m

ca
rb

on
at

, V
ita

m
in

 C
 

(L
-A

sc
or

bi
ns

äu
re

, L
-A

sc
or

by
lp

al
m

ita
t),

 Ei
se

nd
ip

ho
s-

ph
at

, V
ita

m
in

 E 
(D

L-
al

ph
a-

To
co

ph
er

yla
ce

ta
t),

 V
ita

m
in

 
B 1 (

Th
ia

m
in

hy
dr

oc
hl

or
id

), 
Vi

ta
m

in
 A

 (R
et

in
yla

ce
ta

t),
 

Ka
liu

m
jo

da
t, 

Vi
ta

m
in

 D
 (C

ho
lec

al
cif

er
ol

).
2 ge

w
on

ne
n 

au
s c

a.
 2

3 
g 

fri
sc

he
n 

Ba
na

ne
n 

pr
o 

Br
eip

or
tio

n 
(1

85
 g

)

•
•

N
äh

rs
to

ff
e 

pr
o 

10
0 

g 
Pu

lv
er

1.7
90

42
5

11
,8

1,
2

63
,9

35
,2

4
13

,8
0,

58
0,

23
-

43
0

-
4,

8
65

45
37

5
7

5
0,

68

pr
o 

Po
rt

io
n 

(3
5 

g 
+ 

12
0 

m
l W

as
se

r)

80
5

19
1

5,
3

0,
5

28
,8

15
,8

1,
8

6,
2

0,
3

0,
1

–
19

4
–

2,
2

29
20

16
9

3,
2

2,
3

0,
31

1 Zw
ie

ba
ck

 k
an

n 
Sp

ur
en

 e
nt

ha
lte

n 
vo

n 
Ei

, S
ch

al
en

fr
üc

ht
en

 u
nd

 S
es

am
sa

m
en

Bi
tt

e 
pr

üf
en

 S
ie

 st
et

s a
uc

h 
di

e 
A

ng
ab

en
 a

uf
 d

er
 V

er
pa

ck
un

g.
 D

ie
se

 si
nd

 m
aß

ge
bl

ic
h,

 
da

 si
ch

 d
ur

ch
 k

ur
zf

ris
tig

e 
Re

ze
pt

ur
üb

er
ar

be
itu

ng
en

 Ä
nd

er
un

ge
n 

er
ge

be
n 

kö
nn

en
.

!

ab
 5

. M
on

at
 /

 a
b 

6.
 M

on
at

 /
 a

b 
8.

 M
on

at



37
Br

ei
e 

/ 
K

na
bb

er
pr

od
uk

te

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng

A
rt

.-N
r.

So
rt

en
-

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
GF

S
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
C

a
P

Fe
Jo

d
V

it
. 

C
 

V
it

. 
A

V
it

. 
D

V
it

. 
E

V
it

. 
B

1

Gluten

Milchzutat

Eizutat

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g
m

g
m

g
μg

m
g

μg
μg

m
g

m
g

D
A

30
00

5-
01

G
ut

e-
N

ac
ht

-
Br

ei
 K

in
de

rk
ek

s
(a

b 
6.

 M
on

at
)

M
ol

ke
ne

rz
eu

gn
is*

, W
ei

ze
nv

ol
lko

rn
m

eh
l* 

24
 %

, 
M

ag
er

m
ilc

hp
ul

ve
r*

 14
 %

, W
ei

ze
ng

rie
ß*

, p
fl a

nz
lic

he
 

Ö
le*

 (S
on

ne
nb

lu
m

en
öl

*, R
ap

sö
l*)

, K
ek

se
* 1

0 
%

 
(W

ei
ze

nm
eh

l*,
 M

ol
ke

ne
rz

eu
gn

is*
, B

ut
te

r*,
 W

ei
ze

n-
st

är
ke

*)
, C

al
ciu

m
ca

rb
on

at
, V

ita
m

in
 C

 (L
-A

sc
or

bi
ns

äu
-

re
, L

-A
sc

or
by

lp
al

m
ita

t),
 Ei

se
nd

ip
ho

sp
ha

t, 
Vi

ta
m

in
 E

 
(D

L-
al

ph
a-

To
co

ph
er

yla
ce

ta
t),

 V
ita

m
in

 B
1 (

Th
ia

m
in

hy
-

dr
oc

hl
or

id
), 

Vi
ta

m
in

 A
 (R

et
in

yla
ce

ta
t),

 K
al

iu
m

jo
da

t, 
Vi

ta
m

in
 D

 (C
ho

lec
al

cif
er

ol
). 

•
•

1

N
äh

rs
to

ff
e 

pr
o 

10
0 

g 
Pu

lv
er

1.8
32

43
5

12
,5

2,
1

65
,7

28
4

13
0,

45
0,

18
-

43
0

-
4,

8
35

45
37

5
7

5
0,

68

pr
o 

Po
rt

io
n 

(4
0 

g 
+ 

14
0 

m
l W

as
se

r)

82
5

19
6

5,
6

0,
9

29
,6

12
,6

1,8
5,

9
0,

20
0,

08
–

19
4

–
2,

2
16

20
16

9
3,

2
2,

3
0,

31

D
A

30
00

6-
01

G
ut

e-
N

ac
ht

-
Br

ei
 H

af
er

 
A

pf
el

(a
b 

8.
 M

on
at

)

M
ol

ke
ne

rz
eu

gn
is*

, H
af

er
vo

llk
or

nm
eh

l* 
14

 %
, 

W
ei

ze
nv

ol
lk

or
nm

eh
l* 

13
 %

, M
ag

er
m

ilc
hp

ul
ve

r*
 

13
 %

, A
pf

el
pü

re
e*

2  13
 %

, p
fl a

nz
lic

he
 Ö

le
* (

So
nn

en
-

bl
um

en
öl

*, 
Ra

ps
öl

*)
, W

ei
ze

ng
rie

ß*
, A

pf
el

ex
tra

kt
, 

Ca
lci

um
ca

rb
on

at
, V

ita
m

in
 C

 (L
-A

sc
or

bi
ns

äu
re

, 
L-

As
co

rb
yl

pa
lm

ita
t)

, E
ise

nd
ip

ho
sp

ha
t, 

Vi
ta

m
in

 E
 

(D
L-

al
ph

a-
To

co
ph

er
yl

ac
et

at
), 

Vi
ta

m
in

 B
1 (

Th
ia

m
in

-
hy

dr
oc

hl
or

id
), 

Vi
ta

m
in

 A
  (

Re
tin

yl
ac

et
at

), 
Ka

liu
m

jo
-

da
t, 

Vi
ta

m
in

 D
 (C

ho
le

ca
lci

fe
ro

l).
  

2 ge
w

on
ne

n 
au

s c
a.

 8
 g

 fr
isc

he
n 

Fr
üc

ht
en

 p
ro

 
Br

eip
or

tio
n 

(2
05

 g
)

•
•

N
äh

rs
to

ff
e 

pr
o 

10
0 

g 
Pu

lv
er

1.8
00

42
7

11
,7

1,4
64

,6
36

3,
8

14
0,

55
0,

22
-

38
0

-
4,

5
52

45
37

5
7

5
0,

68

pr
o 

Po
rt

io
n 

(5
0 

g 
+ 

15
5 

m
l W

as
se

r)

90
0

21
4

5,
9

0,
7

32
,3

18
1,

9
7,

2
0,

28
0,

11
–

19
0

–
2,

3
26

23
18

8
3,

5
2,

5
0,

34

1 Ke
ks

 k
an

n 
Sp

ur
en

 e
nt

ha
lte

n 
vo

n 
Ei

er
n 

un
d 

Sc
ha

le
nf

rü
ch

te
n

Fo
rt

se
tz

un
g:

 H
iP

P 
Bi

o-
M

ilc
hb

re
ie

 (V
or

ra
ts

pa
ck

un
g 

45
0g

) –
 o

hn
e 

Z
uc

ke
rz

us
at

z

Bi
tt

e 
pr

üf
en

 S
ie

 st
et

s a
uc

h 
di

e 
A

ng
ab

en
 a

uf
 d

er
 V

er
pa

ck
un

g.
 D

ie
se

 si
nd

 m
aß

ge
bl

ic
h,

 
da

 si
ch

 d
ur

ch
 k

ur
zf

ris
tig

e 
Re

ze
pt

ur
üb

er
ar

be
itu

ng
en

 Ä
nd

er
un

ge
n 

er
ge

be
n 

kö
nn

en
.

!



38
Br

ei
e 

/ 
K

na
bb

er
pr

od
uk

te

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng

H
iP

P 
G

ut
e 

N
ac

ht
 (G

la
s,

 1
90

 g
) –

 o
hn

e 
Z

uc
ke

rz
us

at
z

ab
 5

. M
on

at
  /

 a
b 

6.
 M

on
at

 /
 a

b 
8.

 M
on

at
A

rt
.-

N
r.

So
rt

en
-

be
ze

ic
hn

un
g

Zu
ta

te
n

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
C

a
P

V
it

. 
A

V
it

. 
D

V
it

. 
B

1

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g
m

g
μg

μg
m

g

55
15

G
rie

ßb
re

i p
ur

(a
b 

5.
 M

on
at

)
M

ilc
hz

ub
er

ei
tu

ng
 (M

ilc
h*

 6
0 

%
, W

as
se

r, 
Ra

ps
öl

), 
W

ei
ze

ng
rie

ß*
 5

 %
, V

ol
lk

or
ng

et
re

id
efl

 o
ck

en
* 2

 %
 

(W
ei

ze
n*

, D
in

ke
l*,

 H
af

er
*)

, R
ei

ss
tä

rk
e*

, C
al

ci
um

ca
r-

bo
na

t, 
V

ita
m

in
 B

1 (
Th

ia
m

in
m

on
on

itr
at

), 
V

ita
m

in
 A

 
(R

et
in

yl
ac

et
at

), 
V

ita
m

in
 D

 (C
ho

le
ca

lc
ife

ro
l).

 

•
•

31
7

76
3,

3
1,

5
8,

6
2,

8
0,

4
2,

7
0,

08
0,

03
10

7
83

68
65

2,
0

0,
12

55
25

H
af

er
br

ei
 p

ur
(a

b 
5.

 M
on

at
)

M
ilc

hz
ub

er
ei

tu
ng

 (M
ilc

h*
 5

0 
%

, W
as

se
r, 

M
ag

er
-

m
ilc

h*
 11

 %
, R

ap
sö

l),
 H

af
er

vo
llk

or
nm

eh
l* 

5 
%

, 
H

af
er

fl o
ck

en
 2

,3
 %

*, 
Re

is
 st

är
ke

*, 
C

al
ci

um
 ca

rb
on

at
, 

V
ita

m
in

 B
1 (T

hi
am

in
m

on
on

itr
at

), 
V

ita
m

in
 A

 
(R

et
in

yl
ac

et
at

), 
V

ita
m

in
 D

 (C
ho

le
ca

lc
ife

ro
l).

 

•
•

31
7

76
3,

3
1,

4
8,

5
2,

9
0,

4
2,

8
0,

08
0,

03
11

5
83

87
65

2,
0

0,
12

55
16

-0
1

7-
K

or
n

(a
b 

6.
 M

on
at

)
M

ilc
hz

ub
er

ei
tu

ng
 (M

ilc
h*

 4
0 

%
, W

as
se

r, 
M

ag
er

-
m

ilc
h*

 16
 %

, R
ap

sö
l*)

, V
ol

lk
or

nw
ei

ze
n 

fl o
ck

en
* 

ve
rm

ah
le

n,
 W

ei
ze

nv
ol

lk
or

nm
eh

l*,
 R

ei
ss

tä
rk

e*
, 

M
ai

sm
eh

l*,
 H

af
er

vo
llk

or
nm

eh
l*,

 G
er

st
en

vo
llk

or
n-

m
eh

l*.
 D

in
ke

lv
ol

lk
or

nm
eh

l* 
(W

ei
ze

n*
), 

Ro
gg

en
-

vo
llk

or
nm

eh
l*,

 R
ei

sm
eh

l*,
 C

al
ci

um
ca

rb
on

at
, 

V
ita

m
in

 B
1 (

Th
ia

m
in

m
on

on
itr

at
), 

V
ita

m
in

 A
 

(R
et

in
yl

ac
et

at
), 

V
ita

m
in

 D
 (C

ho
le

ca
lc

ife
ro

l).

•
•

32
3

77
3,

0
1,1

9,
7

3,
7

0,
6

2,
5

0,
08

0,
03

11
5

89
77

65
2,

0
0,

12

Bi
tt

e 
pr

üf
en

 S
ie

 st
et

s a
uc

h 
di

e 
A

ng
ab

en
 a

uf
 d

er
 V

er
pa

ck
un

g.
 D

ie
se

 si
nd

 m
aß

ge
bl

ic
h,

 
da

 si
ch

 d
ur

ch
 k

ur
zf

ris
tig

e 
Re

ze
pt

ur
üb

er
ar

be
itu

ng
en

 Ä
nd

er
un

ge
n 

er
ge

be
n 

kö
nn

en
.

!

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

-
be

ze
ic

hn
un

g
Zu

ta
te

n
en

th
äl

t
Pr

o 
10

0 
g 

Pr
od

uk
t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
C

a
P

Fe
Jo

d
V

it
. 

C
 

V
it

. 
A

V
it

. 
D

V
it

. 
E

V
it

. 
B

1

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g
m

g
m

g
μg

m
g

μg
μg

m
g

m
g

21
01

-0
3

G
ut

e 
N

ac
ht

! 
M

ilc
h-

G
et

re
i-

de
-M

ah
lz

ei
t 

(5
00

 g
)

M
ol

ke
ne

rz
eu

gn
is*

, M
ag

er
m

ilc
hp

ul
ve

r*
 19

 %
, H

af
er

-
vo

llk
or

nm
eh

l* 
19

 %
, p

fl a
nz

lic
he

 Ö
le

* (
So

nn
en

bl
um

en
-

öl
*, 

Ra
ps

öl
*)

, M
ai

ss
tä

rk
e*

, C
al

ci
um

ca
rb

on
at

, V
ita

m
in

 C
 

(L
-A

sc
or

bi
ns

äu
re

, L
-A

sc
or

by
lp

al
m

ita
t)

, E
ise

ns
ul

fa
t, 

Z
in

ks
ul

fa
t, 

N
ia

ci
n 

(N
ic

ot
in

am
id

), 
V

ita
m

in
 E

 (D
L-

al
ph

a-
To

co
ph

er
yl

ac
et

at
), 

V
ita

m
in

 B
1 (

Th
ia

m
in

m
on

on
itr

at
), 

Pa
nt

ot
he

ns
äu

re
 (C

al
ci

um
-D

-P
an

to
th

en
at

), 
V

ita
m

in
 A

 
(R

et
in

yl
ac

et
at

), 
V

ita
m

in
 B

6 (
Py

rid
ox

in
hy

dr
oc

hl
or

id
), 

Ka
liu

m
jo

da
t, 

Fo
lsä

ur
e,

 V
ita

m
in

 D
 (C

ho
le

ca
lc

ife
ro

l),
 

V
ita

m
in

 B
12

 (C
ya

no
co

ba
la

m
in

).

•
•

19
38

46
1

17
,2

2
62

34
2,

5
13

,4
0,

55
0,

22
-

59
0

-
11

83
70

35
0

7
4,

7
0,

77

ab
 1

0.
 M

on
at

Fo
rt

se
tz

un
g:

 H
iP

P 
Bi

o-
M

ilc
h 

G
et

re
id

e-
M

ah
lz

ei
t 

(V
or

ra
ts

pa
ck

un
g 

45
0g

) –
 o

hn
e 

Z
uc

ke
rz

us
at

z



39
Br

ei
e 

/ 
K

na
bb

er
pr

od
uk

te

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

-
be

ze
ic

hn
un

g
Zu

ta
te

n
en

th
äl

t
Pr

o 
10

0 
g 

Pr
od

uk
t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
C

a
P

V
it

. A
V

it
. D

V
it

. B
1

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g
m

g
μg

μg
m

g

55
31

D
in

ke
lg

rie
ß-

br
ei

 
(a

b 
6.

 M
on

at
)

M
ilc

hz
ub

er
ei

tu
ng

 (M
ilc

h*
 4

8 
%

, W
as

se
r, 

M
ag

er
-

m
ilc

h*
 11

 %
,  R

ap
sö

l),
 D

in
ke

lg
rie

ß*
 5

 %
 (W

ei
ze

n*
), 

W
ei

ze
ng

rie
ß*

, R
ei

ss
tä

rk
e*

, C
al

ci
um

 ca
rb

on
at

, 
V

ita
m

in
 B

1 (
Th

ia
m

in
m

on
on

itr
at

), 
V

ita
m

in
 A

 
(R

et
in

yl
ac

et
at

), 
V

ita
m

in
 D

 (C
ho

le
ca

lc
ife

ro
l).

•
•

32
1

77
3,

2
1,

3
9,

1
2,

8
0,

3
2,

7
0,

08
0,

03
96

90
–

65
2,

0
0,

12

55
32

Ei
nk

or
n 

(a
b 

6.
 M

on
at

)
M

ilc
hz

ub
er

ei
tu

ng
* (

M
ilc

h*
 5

1 
%

, W
as

se
r, 

M
ag

er
m

ilc
h*

 9
 %

, R
ap

sö
l*

), 
Ei

nk
or

nv
ol

lk
or

n-
m

eh
l* 

(W
ei

ze
n*

) 6
 %

, V
ol

lk
or

nw
ei

ze
nfl

 o
ck

en
* 

ve
rm

ah
le

n,
 C

al
ci

um
ca

rb
on

at
, V

ita
m

in
 B

1 

(T
hi

am
in

m
on

on
itr

at
), 

V
ita

m
in

 A
 (R

et
in

yl
ac

e-
ta

t)
, V

ita
m

in
 D

 (C
ho

le
ca

lc
ife

ro
l).

•
•

34
5

82
2,

9
0,

9
10

,2
3,

1
2,

1
2,

8
0,

05
0,

02
10

5
86

–
65

2,
0

0,
12

55
35

-0
1

M
ilc

hr
ei

s p
ur

(a
b 

8.
 M

on
at

)
M

ilc
h*

 6
5 

%
, R

ei
s*

 g
ek

oc
ht

 8
 %

, W
as

se
r, 

Re
is

fl o
ck

en
* 2

,2
 %

, R
ei

sm
eh

l*
 1

,6
 %

, R
ap

sö
l, 

C
al

ci
um

ca
rb

on
at

, V
ita

m
in

 B
1 (

Th
ia

m
in

m
on

on
i-

tr
at

), 
V

ita
m

in
 A

 (R
et

in
yl

ac
et

at
), 

V
ita

m
in

 D
 

(C
ho

le
ca

lc
ife

ro
l).

 

•
38

5
92

3,
3

1,
6

12
,5

3,
0

0,
1

2,
9

0,
08

0,
03

11
3

83
73

65
2,

0
0,

12

55
37

3-
Ko

rn
 

Fl
oc

ke
n 

(a
b 

8.
 M

on
at

)

M
ilc

hz
ub

er
ei

tu
ng

 (M
ilc

h*
 5

0 
%

, W
as

se
r, 

M
ag

er
m

ilc
h*

 1
1 

%
, R

ap
sö

l),
 W

ei
ze

nm
eh

l*,
 

H
af

er
fl o

ck
en

*, 
Re

is
fl o

ck
en

*, 
W

ei
ze

nv
ol

lk
or

n-
fl o

ck
en

*, 
C

al
ci

um
ca

rb
on

at
, V

ita
m

in
 B

1 (
Th

ia
-

m
in

m
on

on
itr

at
), 

V
ita

m
in

 A
 (R

et
in

yl
ac

et
at

), 
V

ita
m

in
 D

 (C
ho

le
ca

lc
ife

ro
l).

•
•

31
5

75
3,

3
1,

4
8,

5
2,

8
0,

3
2,

7
0,

08
0,

03
11

3
95

73
65

2,
0

0,
12

Fo
rt

se
tz

un
g:

 H
iP

P 
G

ut
e-

N
ac

ht
-B

re
ie

(G
la

s,
 1

90
 g

) –
 o

hn
e 

Z
uc

ke
rz

us
at

z
ab

 6
. M

on
at

 /
 a

b 
8.

 M
on

at



40
Br

ei
e 

/ 
K

na
bb

er
pr

od
uk

te

ab
 8

. M
on

at

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
KH

da
vo

n
Zu

ck
er

Ba
l

EW
Sa

lz
N

a
K

P
V

it
. B

1

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g
m

g

35
56

-0
3

H
im

be
er

 R
ei

sw
af

fe
ln

 
gl

ut
en

fr
ei

2

(a
b 

8.
 M

on
at

)

Re
is*

, A
pf

el
sa

ft
ko

nz
en

tr
at

*, 
H

im
be

er
sa

ft
ko

nz
en

tr
at

* 
1,1

 %
, K

ar
ot

te
ns

af
tk

on
ze

nt
ra

t*
, V

ita
m

in
 B

1 (
Th

ia
m

in
m

o-
no

ni
tr

at
).

16
41

38
6

0,
8

0,
1

88
,6

8,
3

0,
8

5,
8

< 0
,0

5 
< 0

,0
2 

19
6

13
4

0,
9

35
64

-0
5

B
io

 H
ir

se
 S

ta
ng

en
1

gl
ut

en
fr

ei
(a

b 
8.

 M
on

at
)

H
irs

ev
ol

lk
or

nm
eh

l* 
34

%
, M

ai
sm

eh
l*,

 R
ei

sm
eh

l*,
 

V
ita

m
in

 B
1 (

Th
ia

m
in

hy
dr

oc
hl

or
id

).
16

52
39

0
2,

0
0,

3
82

,1
0,

5
2,

0
9,

8
< 0

,0
5 

< 0
,0

2 
14

4
16

7
0,

9

35
66

-0
3

A
pf

el
 R

ei
sw

af
fe

ln
2

gl
ut

en
fr

ei
(a

b 
8.

 M
on

at
)

Re
is

*, 
A

pf
el

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
* 1

2 
%

, V
ita

m
in

 B
1

(T
hi

am
in

m
on

on
itr

at
).

16
43

38
7

0,
7

0,
1

88
,9

8,
2

0,
7

5,
9

< 0
,0

5 
< 0

,0
2 

17
3

12
9

0,
9

35
69

-0
3

H
ei

de
lb

ee
r R

ei
sw

af
fe

ln
 

gl
ut

en
fr

ei
2

(a
b 

8.
 M

on
at

)

Re
is

*, 
A

pf
el

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
*, 

H
ei

de
lb

ee
rp

ür
ee

* 1
,3

 %
.

16
47

38
8

0,
8

0,
1

88
,9

8,
2

0,
7

5,
9

< 0
,0

5 
< 0

,0
2 

18
5

13
1

0,
9

35
84

-0
1

B
io

-D
in

ke
l-

H
af

er
 

R
in

ge
3

(a
b 

8.
 M

on
at

)

D
in

ke
lv

ol
lk

or
nm

eh
l* 

(W
ei

ze
n*

) 3
3 

%
, M

ai
sm

eh
l*,

 
Re

is
m

eh
l*,

 H
af

er
vo

llk
or

nm
eh

l* 
15

 %
, V

ita
m

in
 B

1

(T
hi

am
in

hy
dr

oc
hl

or
id

). 
 

•
3

16
26

38
4

2,
5

0,
3

78
,5

0,
9

3,
6

10
< 0

,0
5 

< 0
,0

2 
24

0
25

2
0,

9

1 ka
nn

 S
pu

re
n 

en
th

al
te

n 
vo

n 
Se

nf
2 ka

nn
 S

pu
re

n 
en

th
al

te
n 

vo
n 

M
ilc

h,
 S

oj
a 

un
d 

Se
sa

m
sa

m
en

3 ka
nn

 S
pu

re
n 

en
th

al
te

n 
vo

n 
M

ilc
h 

H
iP

P 
K

na
bb

er
pr

od
uk

te

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng



41
Br

ei
e 

/ 
K

na
bb

er
pr

od
uk

te

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
KH

da
vo

n
Zu

ck
er

Ba
l

EW
Sa

lz
N

a
K

P
V

it
. B

1

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g
m

g

D
A

30
40

8
B

ab
y 

B
irc

he
r-

M
üe

sl
i

(2
50

 g
/a

b 
6.

 M
on

at
)

A
pf

el
pü

re
e*

1 , V
ol

lk
or

nm
eh

l*
 (W

ei
ze

n*
, R

og
ge

n*
, 

G
er

st
e*

), 
Ba

na
ne

np
ür

ee
*1 , H

af
er

vo
llk

or
nfl

 o
ck

en
*, 

V
ita

m
in

 B
1 (

Th
ia

m
in

m
on

on
itr

at
). 

 
1  ge

w
on

ne
n 

au
s c

a.
 4

4 
g 

fri
sc

he
n 

Bi
o-

Fr
üc

ht
en

 p
ro

 P
or

tio
n 

(1
80

g)
  

10
0 

g 
Bi

o 
G

et
re

id
eb

re
i m

it 
A

pf
el

 u
nd

 B
an

an
e 

w
er

de
n 

he
rg

es
te

llt
 

au
s 5

6 
g 

Bi
o-

A
pf

el
pü

re
e,

 4
7 

g 
Bi

o-
Vo

llk
or

nm
eh

l, 4
0 

g 
Bi

o-
Ba

na
-

ne
np

ür
ee

 u
nd

 4
0 

g 
Bi

o-
H

af
er

vo
llk

or
nfl

 o
ck

en
.  

•
15

44
36

6
3,

8
0,

8
68

,0
13

,6
9,

7
10

,0
< 0

,0
5 

 <
 0

,0
2 

 
52

9
33

5
1,

2

D
A

30
80

1
Po

rr
id

ge
 H

af
er

 
Er

db
ee

re
-H

im
be

er
e1

(2
50

 g
/a

b 
8.

 M
on

at
)

H
af

er
vo

llk
or

nfl
 o

ck
en

* 6
8 

%
, H

af
er

vo
llk

or
nm

eh
l* 

12
 %

, B
an

an
en

pü
re

e*
1  7

 %
, A

pf
el

pü
re

e*
1  6

 %
, 

Ba
na

ne
n fl

 o
ck

en
*1  4

 %
, g

et
ro

ck
ne

te
s E

rd
be

er
pü

re
e*

1

1,
2 

%
, R

ei
sm

eh
l*,

 g
et

ro
ck

ne
te

s H
im

be
er

pü
re

e*
1  0

,7
 %

, 
ge

tr
oc

kn
et

es
 K

ar
ot

te
ns

af
tk

on
ze

nt
ra

t*
, E

rd
be

er
ex

-
tr

ak
t, 

V
ita

m
in

 B
1. 

 
1 ge

w
on

ne
n 

au
s c

a.
 3

7 
g 

fr
isc

he
n 

Fr
üc

ht
en

 p
ro

 B
re

ip
or

tio
n 

(1
90

 g)

•
16

34
38

7
4,

9
0,

9
66

,5
7

9,
5

14
,5

< 0
,0

5 
< 

0,
02

 
44

5
37

1
1,

8

35
31

-0
2

Fr
üc

ht
e-

M
üe

sl
i

(2
00

 g
/a

b 
10

. M
on

at
)

W
ei

ze
nv

ol
lk

or
nfl

 o
ck

en
* 2

8 
%

, H
af

er
vo

llk
or

nfl
 o

ck
en

* 
28

 %
, A

pf
el

pü
re

e*
1  19

 %
, V

ol
lk

or
nm

eh
l* 

11
 %

 
(W

ei
ze

n*
, G

er
st

en
*, 

H
af

er
*, 

Ro
gg

en
*, 

D
in

ke
l* 

(W
ei

-
ze

n*
))

, B
an

an
en

fl o
ck

en
*1  11

 %
, P

fl a
um

en
fl o

ck
en

*1  1,
7 

%
 (P

fl a
um

en
pü

re
e*

, R
ei

sm
eh

l*)
, M

ai
sm

eh
l*,

 V
ita

m
in

 
B 1

.
1 ge

w
on

ne
n 

au
s c

a.
 5

8 
g 

fr
isc

he
n 

Fr
üc

ht
en

 p
ro

 z
ub

er
ei

te
te

r 
M

üs
lip

or
tio

n 
(1

35
 g

)
zu

sä
tz

lic
he

 In
fo

rm
at

io
n:

 m
it 

67
 %

 V
ol

lk
or

ng
et

re
id

e

•
15

20
36

0
3,

5
0,

8
66

,8
13

,2
8,

5
11

,0
< 0

,0
5 

 <
 0

,0
2 

 
53

1
31

8
1,1

0

35
32

-0
3

B
ee

re
n-

M
üe

sl
i

(2
00

 g
/a

b 
12

. M
on

at
)

H
af

er
vo

llk
or

nfl
 o

ck
en

* 3
5 

%
, W

ei
ze

nv
ol

lk
or

nfl
 o

-
ck

en
* 3

5 
%

, B
an

an
en

fl o
ck

en
*¹,

 V
ol

lk
or

nm
eh

l* 
13

 %
 

(W
ei

ze
n*

, G
er

st
e*

, H
af

er
*, 

D
in

ke
l* 

(W
ei

ze
n*

), 
Ro

gg
en

*, 
H

irs
e*

), 
Be

er
en

fr
uc

ht
fl o

ck
en

*¹
 2

,6
 %

 
(E

rd
be

er
pü

re
e*

, H
im

be
er

pü
re

e*
, K

ar
ot

te
ns

af
tk

on
ze

n-
tr

at
*, 

Re
is

m
eh

l*
), 

M
ai

sm
eh

l*,
 V

ita
m

in
 B

1. 
 

1 ge
w

on
ne

n 
au

s c
a.

 5
2 

g 
fr

isc
he

n 
Fr

üc
ht

en
 p

ro
 z

ub
er

ei
te

te
r 

M
üe

sli
po

rt
io

n 
(1

35
 g

) m
it 

83
 %

 B
io

 V
ol

lk
or

ng
et

re
id

e 
  

•
15

09
35

7
3,

6
0,

7
65

,1
11

,1
10

,5
10

,9
< 0

,0
5 

 <
 0

,0
2 

 
52

6
32

8
1,1

0

1 ka
nn

 S
en

f e
nt

ha
lt

en

H
iP

P 
B

io
-M

üe
sl

i (
13

5g
/2

00
 g

/2
50

 g
)

D
os

ie
ru

ng
Z

ub
er

ei
tu

ng

10
0 

m
l M

ilc
h 

(o
de

r 3
 M

es
sl

öf
fe

l H
iP

P 
Ki

nd
er

m
ilc

h 
C

om
bi

ot
ik

®
 u

nd
 9

0 
m

l W
as

se
r)

 u
nd

 6
 E

ss
lö

ff
el

 (3
5 

g)
 

M
üe

sl
i

M
üe

sl
i i

n 
ei

ne
n 

Te
lle

r g
eb

en
, M

ilc
h 

hi
nz

ug
eb

en
 u

nd
 v

er
rü

hr
en

. K
ur

z 
qu

el
le

n 
la

ss
en

 u
nd

 T
em

pe
ra

tu
r 

ge
ge

be
ne

nf
al

ls
 ü

be
rp

rü
fe

n.

ab
 6

. /
ab

 8
./

ab
 1

0.
 /

ab
 1

2.
 /

ab
 1

5.
 M

on
at

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!



42
Br

ei
e 

/ 
K

na
bb

er
pr

od
uk

te

D
os

ie
ru

ng
Z

ub
er

ei
tu

ng

10
0 

m
l M

ilc
h 

(o
de

r 3
 M

es
sl

öf
fe

l H
iP

P 
Ki

nd
er

m
ilc

h 
C

om
bi

ot
ik

®
 u

nd
 9

0 
m

l W
as

se
r)

 u
nd

 6
 E

ss
lö

ff
el

 (3
5 

g)
 

M
üe

sl
i

M
üe

sl
i i

n 
ei

ne
n 

Te
lle

r g
eb

en
, M

ilc
h 

hi
nz

ug
eb

en
 u

nd
 v

er
rü

hr
en

. K
ur

z 
qu

el
le

n 
la

ss
en

 u
nd

 T
em

pe
ra

tu
r 

ge
ge

be
ne

nf
al

ls
 ü

be
rp

rü
fe

n.

ab
 6

. /
ab

 8
./

ab
 1

0.
 /

ab
 1

2.
 /

ab
 1

5.
 M

on
at

Fo
rt

se
tz

un
g:

 H
iP

P 
Bi

o-
M

ue
sl

i (
20

0 
g/

25
0 

g)
 

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
M

üe
sl

i

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
KH

da
vo

n
Zu

ck
er

Ba
l

EW
Sa

lz
N

a
K

P
V

it
. B

1

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g
m

g

35
33

-0
2

7-
K

or
n-

M
üe

sl
i1

(2
00

 g
/a

b 
12

. M
on

at
)

H
af

er
vo

llk
or

nfl
 o

ck
en

* 3
6,

5 
%

, W
ei

ze
nv

ol
lk

or
nfl

 o
-

ck
en

* 3
6,

5 
%

, G
et

re
id

em
eh

l* 
22

 %
 (W

ei
ze

nv
ol

lk
or

n*
, 

W
ei

ze
n*

, G
er

st
en

vo
llk

or
n*

, H
af

er
vo

llk
or

n*
, M

ai
s*

, 
D

in
ke

lv
ol

lk
or

n 
* (

W
ei

ze
n*

), 
Ro

gg
en

vo
llk

or
n*

, 
H

irs
ev

ol
lk

or
n*

), 
Ba

na
ne

nfl
 o

ck
en

* 5
 %

, V
ita

m
in

 B
1. 

 
zu

sä
tz

lic
he

 In
fo

rm
at

io
n:

 m
it 

90
 %

 V
ol

lk
or

ng
et

re
id

e

•
1

15
50

36
7

3,
6

0,
8

70
,1

4,
2

9,
5

10
,8

< 0
,0

5 
 <

 0
,0

2 
 

–
–

1,
00

35
34

-0
1

K
nu

sp
er

-M
üe

sl
i1

(2
00

 g
/a

b 
15

. M
on

at
)

H
af

er
vo

llk
or

nfl
 o

ck
en

* 3
0 

%
, W

ei
ze

nv
ol

lk
or

nfl
 o

ck
en

* 
30

 %
, G

et
re

id
em

eh
l* 

22
 %

 (W
ei

ze
n*

, W
ei

ze
nv

ol
l-

ko
rn

*, 
Re

is
*, 

M
ai

s*
, G

er
st

en
vo

llk
or

n*
, H

af
er

vo
llk

or
n*

, 
D

in
ke

lv
ol

lk
or

n 
* (

W
ei

ze
n*

), 
Ro

gg
en

vo
llk

or
n*

, 
H

irs
ev

ol
lk

or
n*

), 
Ba

na
ne

nfl
 o

ck
en

* 1
1 %

, g
ef

rie
rg

et
ro

ck
-

ne
te

 F
ru

ch
tz

ub
er

ei
tu

ng
* (

Er
db

ee
rp

ür
ee

* 3
 %

, H
im

-
be

er
pü

re
e*

, K
ar

ot
te

ns
af

tk
on

ze
nt

ra
t*

), 
Ka

ka
op

ul
ve

r*,
 

V
ita

m
in

 B
1.  

zu
sä

tz
lic

he
 In

fo
: m

it 
70

 %
 V

ol
lk

or
ng

et
re

id
e

•
1

15
63

37
0

3,
1

0,
6

70
,9

9,
6

7,
6

10
,7

< 0
,0

5 
 <

 0
,0

2 
 

48
5

30
7

0,
85

* 
au

s 
bi

ol
og

is
ch

er
 E

rz
eu

gu
ng

1 ka
nn

 S
pu

re
n 

vo
n 

M
ilc

h 
un

d 
So

ja
 e

nt
ha

lt
en

.



43 43
BI

O
 F

Ü
R 

K
IN

D
ER

W
ic

ht
ig

er
 Z

ah
ng

es
un

dh
ei

ts
hi

nw
ei

s:
 D

ie
se

s 
G

et
rä

nk
 e

nt
hä

lt
 K

oh
le

nh
yd

ra
te

, d
ie

 d
ur

ch
 h

äu
fi g

es
 o

de
r d

au
er

nd
es

 N
uc

ke
ln

 a
us

 d
er

 F
la

sc
he

 s
ch

w
er

e 
Z

ah
ns

ch
äd

en
 (K

ar
ie

s)
 v

er
ur

sa
ch

en
 k

ön
ne

n.

D
es

ha
lb

: F
la

sc
he

 d
em

 K
in

d 
ni

ch
t z

um
 D

au
er

nu
ck

el
n 

üb
er

la
ss

en
, K

in
d 

zü
gi

g 
tr

in
ke

n 
la

ss
en

 u
nd

 a
n 

re
ge

lm
äß

ig
e 

Z
ah

np
fl e

ge
 d

en
ke

n.
 K

in
d 

nu
r u

nt
er

 A
uf

si
ch

t t
rin

ke
n 

la
ss

en
.

H
iP

P 
B

io
 K

in
de

rg
et

rä
nk

 m
it

 T
ri

nk
ha

lm
 (T

et
ra

pa
ck

, 2
00

 m
l) 

–
 o

hn
e 

Z
uc

ke
rz

us
at

z

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

m
l P

ro
du

kt

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
KH

da
vo

n
Z

uc
ke

r
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

m
g

m
g

89
12

M
ild

er
 A

pf
el

 m
it 

st
ill

em
 W

as
se

r
Q

ue
llw

as
se

r, 
A

pf
el

sa
ft

* a
us

 A
pf

el
sa

ft
ko

nz
en

tr
at

 3
3 

%
.

63
15

0,
1

0,
0

3,
5

3,
3

0,
0

< 0
,0

5
< 0

,0
2

35
3

D
A

70
50

0
Ro

te
 F

rü
ch

te
 in

 A
pf

el
 

m
it 

st
ill

em
 W

as
se

r
Q

ue
llw

as
se

r, 
A

pf
el

sa
ft

* a
us

 A
pf

el
sa

ft
ko

nz
en

tr
at

 2
7 

%
, s

äu
re

ar
m

er
 

ro
te

r T
ra

ub
en

sa
ft

* 5
 %

, J
oh

an
ni

sb
ee

rs
af

t*
 a

us
 Jo

ha
nn

is
be

er
sa

ft
-

ko
nz

en
tr

at
 2

,6
 %

, A
ro

ni
as

af
t*

 a
us

 A
ro

ni
as

af
tk

on
ze

nt
ra

t 0
,5

 %
.

75
18

0,
1

0,
0

4,
1

3,
7

0,
1

< 0
,0

5
< 0

,0
2

43
5

ab
 1

 Ja
hr



44 44
BI

O
 F

Ü
R 

K
IN

D
ER

(1
00

g)
 –

 o
hn

e 
Z

uc
ke

rz
us

at
z 

ab
 1

 Ja
hr

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Z
uc

ke
r

B
al

EW
Sa

lz
N

a
K

P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

85
20

-0
1

A
pf

el
 B

ir
ne

 B
an

an
e 

-
A

nt
on

 A
ff

e
Fr

üc
ht

e*
 1

00
 %

 (Ä
pf

el
* 4

0 
%

, B
irn

en
* 4

0 
%

, B
an

an
en

* 2
0 

%
).

25
3

60
0,

2
0,

0
12

,9
11

,3
2,

2
0,

5
< 0

,0
5 

< 0
,0

2 
16

0
15

,2

85
21

-0
1

Er
db

ee
re

 B
an

an
e 

in
 

A
pf

el
 - 

T
he

o 
Tu

ka
n

Fr
üc

ht
e*

 1
00

 %
 (Ä

pf
el

* 6
0 

%
, B

an
an

en
* 2

0 
%

, 
Er

db
ee

re
n*

 2
0 

%
).

22
9

54
0,

1
0,

0
11

,9
10

,9
1,

8
0,

5
< 0

,0
5 

< 0
,0

2 
15

8
17

85
24

Pfi
 rs

ic
h 

in
 A

pf
el

 M
an

go
 

- E
lli

e 
En

te
Fr

üc
ht

e*
 1

00
 %

 (Ä
pf

el
* 6

0 
%

, M
an

go
* 2

5 
%

, P
fi r

si
ch

e*
 1

5 
%

).
23

3
55

0,
2

0,
0

12
,0

11
,5

1,
8

0,
4

< 0
,0

5 
< 0

,0
2 

12
0

14

85
25

-0
1

W
al

db
ee

re
n 

in
 A

pf
el

- 
Pfi

 r
si

ch
 - 

T
hi

lo
 T

ig
er

Fr
üc

ht
e*

 1
00

 %
 (Ä

pf
el

* 7
5 

%
, P

fi r
si

ch
e*

 1
6 

%
,  W

al
db

ee
re

n*
 

9 
%

 (H
ei

de
lb

ee
re

n*
, H

im
be

er
en

*)
).

20
6

49
0,

1
0,

0
10

,8
10

,2
1,

7
0,

3
< 0

,0
5 

< 0
,0

2 
10

1
15

85
27

-0
1

K
iw

i i
n 

B
ir

ne
 B

an
an

e 
- C

ha
rl

ie
 Z

eb
ra

Fr
üc

ht
e*

 1
00

 %
 (B

irn
en

* 6
7 

%
, B

an
an

en
* 2

0 
%

, K
iw

is
* 1

3 
%

).
25

8
61

0,
3

0,
0

12
,6

10
,6

2,
6

0,
7

< 0
,0

5 
< 0

,0
2 

19
9

14

85
70

-0
1

M
an

go
 M

ar
ac

uj
a 

in
 B

ir
ne

 A
pf

el
 - 

N
ic

k 
N

as
ho

rn

Fr
üc

ht
e*

 1
00

 %
 (B

irn
en

* 4
9 

%
, Ä

pf
el

* 3
5 

%
, M

an
go

s*
 1

3 
%

, 
M

ar
ac

uj
a*

 3
 %

).
23

5
56

0,
3

0,
0

11
,7

10
,5

2,
3

0,
4

< 0
,0

5 
< 0

,0
2 

12
5

14

D
A

42
50

6
M

ira
be

lle
 in

 A
pf

el
 

Pfi
 r

si
ch

 - 
El

lis
 E

in
ho

rn
Fr

üc
ht

e*
 1

00
 %

 (Ä
pf

el
* 6

5 
%

, M
ira

be
lle

n*
 2

0 
%

, 
Pfi

 r
si

ch
e*

 1
5 

%
)

21
9

52
0,

1
0,

0
11

,6
11

,1
1,

4
0,

4
< 0

,0
5 

< 0
,0

2 
12

8
18

D
A

42
50

7
D

ra
ch

en
fr

uc
ht

-J
oh

an
-

ni
sb

ee
re

 in
 A

pf
el

 B
irn

e 
- D

an
o 

D
ra

ch
e

Fr
üc

ht
e*

 1
00

 %
 (Ä

pf
el

* 7
2 

%
, B

irn
en

* 1
8 

%
, 

D
ra

ch
en

fr
uc

ht
* 7

 %
, s

ch
w

ar
ze

 Jo
ha

nn
is

be
er

en
* 3

 %
)

21
4

51
0,

1
0,

0
11

,1
10

,0
2,

1
0,

3
< 0

,0
5 

< 0
,0

2 
96

13

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!

W
ic

ht
ig

: 
H

äu
fi g

es
 u

nd
 d

au
er

nd
es

 U
m

sp
ül

en
 d

er
 Z

äh
nc

he
n 

m
it

 P
ür

ee
 a

us
 d

em
 B

eu
te

l k
an

n 
sc

hw
er

e 
Z

ah
ns

ch
äd

en
 (K

ar
ie

s)
 v

er
ur

sa
ch

en
. 

D
es

ha
lb

: 
 • 

Fr
uc

ht
pü

re
e 

un
te

r A
uf

si
ch

t g
eb

en
 u

nd
 z

üg
ig

 v
er

ze
hr

en
 la

ss
en

, a
m

 b
es

te
n 

vo
m

 L
öf

fe
l. 

 
• 

K
in

d 
ni

ch
t m

it
 B

eu
te

l u
nd

 D
ec

ke
l s

pi
el

en
 la

ss
en

. 
• 

B
eu

te
l d

em
 K

in
d 

ni
ch

t z
um

 d
au

er
nd

en
 u

nd
 h

äu
fi g

en
 N

uc
ke

ln
 ü

be
rla

ss
en

.  
• 

Fü
r r

eg
el

m
äß

ig
e 

Z
ah

np
fl e

ge
 s

or
ge

n.

ab
 1

 Ja
hr

 F
ru

ch
t u

nd
 Jo

gh
ur

t (
10

0 
g)

–
 o

hn
e 

Z
uc

ke
rz

us
at

z
A

rt
.-

N
r.

So
rt

en
be

ze
ic

hn
un

g
Z

ut
at

en
en

th
äl

t
Pr

o 
10

0 
g 

Pr
od

uk
t

Gluten

Milchzutat

Eizutat
En

er
gi

e
Fe

tt
da

vo
n

G
FS

K
H

da
vo

n
Z

uc
ke

r
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g
D

A
42

53
2

Pfi
 r

si
ch

 B
an

an
e 

M
an

go
 m

it 
Jo

gh
ur

t  
Fr

üc
ht

e*
 7

0 
%

 (P
fi r

si
ch

e*
 2

9 
%

, B
an

an
en

* 
27

 %
, 

M
an

go
s*

 1
4 

%
),

 Jo
gh

ur
t*

 1
5 

%
, W

as
se

r, 
Re

is
m

eh
l*,

 
Z

it
ro

ne
ns

af
t*

.
•

29
6

70
0,

7
0,

3
13

,9
9,

9
1,

3
1,

4
< 

0,
05

 <
 0

,0
2 

19
6

33

Fo
rt

se
tz

un
g:

 H
iP

P 
Bi

o 
Fr

üc
ht

e 
im

 Q
ue

ts
ch

be
ut

el
 



45 45
BI

O
 F

Ü
R 

K
IN

D
ER

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng

W
ic

ht
ig

: 
H

äu
fi g

es
 u

nd
 d

au
er

nd
es

 U
m

sp
ül

en
 d

er
 Z

äh
nc

he
n 

m
it

 P
ür

ee
 a

us
 d

em
 B

eu
te

l k
an

n 
sc

hw
er

e 
Z

ah
ns

ch
äd

en
 (K

ar
ie

s)
 v

er
ur

sa
ch

en
. 

D
es

ha
lb

: 
 • 

Fr
uc

ht
pü

re
e 

un
te

r A
uf

si
ch

t g
eb

en
 u

nd
 z

üg
ig

 v
er

ze
hr

en
 la

ss
en

, a
m

 b
es

te
n 

vo
m

 L
öf

fe
l. 

 
• 

K
in

d 
ni

ch
t m

it
 B

eu
te

l u
nd

 D
ec

ke
l s

pi
el

en
 la

ss
en

. 
• 

B
eu

te
l d

em
 K

in
d 

ni
ch

t z
um

 d
au

er
nd

en
 u

nd
 h

äu
fi g

en
 N

uc
ke

ln
 ü

be
rla

ss
en

.  
• 

Fü
r r

eg
el

m
äß

ig
e 

Z
ah

np
fl e

ge
 s

or
ge

n.

Bi
tt

e 
pr

üf
en

 S
ie

 st
et

s a
uc

h 
di

e 
A

ng
ab

en
 a

uf
 d

er
 V

er
pa

ck
un

g.
 D

ie
se

 si
nd

 m
aß

ge
bl

ic
h,

 
da

 si
ch

 d
ur

ch
 k

ur
zf

ris
tig

e 
Re

ze
pt

ur
üb

er
ar

be
itu

ng
en

 Ä
nd

er
un

ge
n 

er
ge

be
n 

kö
nn

en
.

!

(4
 x

 1
00

g)
 –

 o
hn

e 
Z

uc
ke

rz
us

at
z 

ab
 1

 Ja
hr

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Z
uc

ke
r

B
al

EW
Sa

lz
N

a
K

P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g
D

A
42

53
5

M
ix

pa
ck

 F
rü

ch
te

pl
us

D
A

42
50

2-
RC

 G
ra

na
ta

pf
el

 A
ce

ro
la

 in
 A

pf
el

 H
im

be
er

e 
Fr

üc
ht

e*
 9

6 
%

 (Ä
pf

el
* 8

8 
%

, H
im

be
er

en
* 7

 %
, A

ce
ro

la
* 1

 %
), 

G
ra

na
ta

pf
el

sa
ft

* 3
%

, A
ro

ni
as

af
t*

 a
us

 A
ro

ni
as

af
tk

on
ze

nt
ra

t. 

D
A

42
51

3-
RC

 R
ot

e 
Fr

üc
ht

e 
in

 A
pf

el
 B

irn
e 

m
it 

Ei
se

n 
Fr

üc
ht

e*
 9

8 
%

 [Ä
pf

el
* 6

3 
%

, B
irn

en
* 2

5 
%

, r
ot

e 
Fr

üc
ht

e*
 10

 %
 

(H
ei

de
lb

ee
re

n*
, s

ch
w

ar
ze

 Jo
ha

nn
isb

ee
re

n*
)]

, A
ro

ni
as

af
t*

 a
us

 
A

ro
ni

as
af

tk
on

ze
nt

ra
t, 

Ei
se

ns
ul

fa
t.

D
A

42
50

6-
RC

 M
ira

be
lle

 in
 A

pf
el

 P
fi r

sic
h

Fr
üc

ht
e*

 10
0 

%
 (Ä

pf
el

* 6
5 

%
, M

ira
be

lle
n*

 2
0 

%
, P

fi r
sic

he
* 

15
 %

).

D
A

42
53

4 
M

an
go

-B
an

an
e 

in
 A

pf
el

 m
it 

Ka
ro

tt
e

Fr
üc

ht
e*

 8
0 

%
 (Ä

pf
el

* 6
0 

%
, M

an
go

s*
 11

 %
, B

an
an

en
* 8

 %
, 

M
ar

ac
uj

as
*)

, K
ar

ot
te

n*
 2

0 
%

.

21
2

50
0,

1
0,

0
11

,2
10

,6
1,

6
0,

3
< 

0,
05

< 
0,

02
96

14

21
3

51
0,

1
0,

0
11

,0
10

,0
2,

2
0,

3
< 

0,
05

< 
0,

02
10

5
14

21
9

52
0,

1
0,

0
11

,6
11

,1
1,

4
0,

4
< 

0,
05

< 
0,

02
12

8
18

21
4

51
0,

1
0,

0
11

,2
10

,4
1,

7
0,

4
< 

0,
05

< 
0,

02
14

4
17

,6

85
33

-0
1-

RC
Er

db
ee

re
 B

an
an

e 
in

 
A

pf
el

 - 
T

he
o 

Tu
ka

n
Fr

üc
ht

e*
 1

00
 %

 (Ä
pf

el
* 6

0 
%

, B
an

an
en

* 2
0 

%
, 

Er
db

ee
re

n*
 2

0 
%

).
22

9
54

0,
1

0,
0

11
,9

10
,9

1,
8

0,
5

< 0
,0

5 
< 0

,0
2 

15
8

17

85
37

-0
1-

RC
W

al
db

ee
re

n 
in

 A
pf

el
 

Pfi
 r

si
ch

 - 
T

hi
lo

 T
ig

er
Fr

üc
ht

e*
 1

00
 %

 (Ä
pf

el
* 7

5 
%

, P
fi r

si
ch

e*
 1

6 
%

, 
W

al
db

ee
re

n*
 9

 %
 (H

ei
de

lb
ee

re
n*

, H
im

be
er

en
*)

).
20

6
49

0,
1

0,
0

10
,8

10
,2

1,
7

0,
3

< 
0,

05
  <

 0
,0

2 
 

10
1

15

X
A

30
03

6-
RC

M
ix

pa
ck

 
Li

eb
lin

gs
fr

üc
ht

e
85

20
-0

1 
A

pf
el

 B
ir

ne
 B

an
an

e
Fr

üc
ht

e*
 10

0 
%

 (Ä
pf

el
* 4

0 
%

, B
irn

en
* 4

0 
%

, B
an

an
en

* 2
0 

%
). 

   
25

3
60

0,
2

0,
0

12
,9

11
,3

2,
2

0,
5

< 0
,0

5 
< 0

,0
2 

15
4

16

85
21

-0
1 

Er
db

ee
re

 B
an

an
e 

in
 A

pf
el

Fr
üc

ht
e*

 10
0 %

 (Ä
pf

el
* 6

0 %
, B

an
an

en
* 2

0 %
, E

rd
be

er
en

* 2
0 %

). 
   

22
9

54
0,

1
0,

0
11

,9
10

,9
1,

8
0,

5
< 0

,0
5 

< 0
,0

2 
15

2
18

85
25

-0
1 

W
al

db
ee

re
n 

in
 A

pf
el

 P
fi r

si
ch

Fr
üc

ht
e*

 1
00

 %
 (Ä

pf
el

* 7
3 

%
, P

fi r
si

ch
e*

 1
6 

%
, 

W
al

db
ee

re
n*

 1
1 %

 (H
ei

de
lb

ee
re

n*
, H

im
be

er
en

*)
).

20
6

49
0,

1
0,

0
10

,8
10

,2
1,

7
0,

3
< 

0,
05

  <
 0

,0
2 

 
10

1
15

85
27

-0
1 K

iw
i i

n 
Bi

rn
e 

Ba
na

ne
   

Fr
üc

ht
e*

 10
0 

%
 (B

irn
en

* 6
7 

%
, B

an
an

en
* 2

0 
%

, K
iw

is
* 1

3 
%

). 
       

25
8

61
0,

3
0,

0
12

,6
10

,6
2,

6
0,

7
< 0

,0
5 

< 0
,0

2 
19

9
14

D
A

42
53

4
M

an
go

-B
an

an
e 

in
 

A
pf

el
 m

it
 K

ar
ot

te
Fr

üc
ht

e*
 8

0 
%

 (Ä
pf

el
* 6

0 
%

, M
an

go
s*

 1
1 

%
, B

an
an

en
* 8

 %
, 

M
ar

ac
uj

as
*)

, K
ar

ot
te

n*
 2

0 
%

.
21

4
51

0,
1

0,
0

11
,2

10
,4

1,
7

0,
4

< 
0,

05
  <

 0
,0

2 
 

14
4

17
,6



46 46
BI

O
 F

Ü
R 

K
IN

D
ER

 m
it

 V
ol

lk
or

n 
(1

00
 g

) –
 o

hn
e 

Z
uc

ke
rz

us
at

z
ab

 1
 Ja

hr
A

rt
.-

N
r.

So
rt

en
be

ze
ic

hn
un

g
Z

ut
at

en
en

th
äl

t
Pr

o 
10

0 
g 

Pr
od

uk
t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

85
34

-0
1

A
pf

el
 B

an
an

e 
H

im
be

er
e 

m
it

 D
in

ke
l 

- C
ar

la
 C

ha
m

äl
eo

n

Fr
üc

ht
e*

 6
5 

%
 (Ä

pf
el

* 5
0 

%
, B

an
an

en
* 1

0 
%

, H
im

be
er

en
* 5

 %
), 

W
as

se
r, 

Ka
ro

tt
en

sa
ft

* a
us

 K
ar

ot
te

ns
af

tk
on

ze
nt

ra
t, 

D
in

ke
lv

ol
l-

ko
rn

m
eh

l* 
(W

ei
ze

n*
) 4

 %
, W

ei
ze

nv
ol

lk
or

nm
eh

l* 
1 %

, A
nt

io
xi

-
da

tio
ns

m
itt

el
 A

sc
or

bi
ns

äu
re

.

•
22

3
53

0,
2

0
11

7,
7

1,
6

0,
9

< 0
,0

5 
 <

 0
,0

2 
11

8,
6

30
,3

D
A

47
00

0
Pfi

 r
si

ch
 B

an
an

e 
in

 
A

pf
el

 m
it

 C
oo

ki
es

 
- F

el
ix

 F
au

lt
ie

r1

Fr
üc

ht
e*

 7
8 

%
 (Ä

pf
el

* 5
0 

%
, P

fi r
si

ch
e*

 1
5 

%
, B

an
an

en
* 

13
 %

), 
W

as
se

r, 
Ke

ks
e*

 v
er

m
ah

le
n 

5 
%

 (W
ei

ze
nm

eh
l*,

 
M

ol
ke

ne
rz

eu
gn

is
*, 

Bu
tt

er
*, 

W
ei

ze
ns

tä
rk

e*
), 

Z
itr

on
en

sa
ft

*, 
A

nt
io

xi
da

tio
ns

m
itt

el
 A

sc
or

bi
ns

äu
re

.
•

•
27

7
66

0,
6

0,
3

13
,4

9,
5

1,
5

0,
9

< 0
,0

5 
< 0

,0
2

13
7,

7
22

,6

D
A

47
01

1
A

pf
el

 B
an

an
e 

M
an

go
 

m
it

 K
ok

os
m

ilc
h 

un
d 

H
af

er
 - 

A
nt

on
 A

ff
e2

Fr
üc

ht
e*

 7
5

%
 (Ä

pf
el

* 6
0

%
, B

an
an

en
* 8

%
, M

an
go

s*
 7

%
), 

W
as

se
r, 

Ko
ko

sm
ilc

h*
 9

%
, H

af
er

vo
llk

or
nm

eh
l* 

4 
%

.
•

30
7

73
2

1,
6

11
,8

8,
8

2,
1

0,
9

< 
0,

05
< 0

,0
2

10
6,

0
26

,0

D
A

47
01

8-
01

B
irc

he
r-

M
üe

sl
i2

Ä
pf

el
* 3

5 
%

, O
ra

ng
en

sa
ft

* a
us

 O
ra

ng
en

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
, 

Ba
na

ne
n*

 1
7 

%
, A

pr
ik

os
en

* 1
5 

%
, J

og
hu

rt
* 1

0 
%

, V
ol

lk
or

n-
w

ei
ze

nfl
 o

ck
en

 * 
ve

rm
ah

le
n 

5 
%

, V
ol

lk
or

nh
af

er
fl o

ck
en

* 
ve

rm
ah

le
n 

0,
4 

%
.

•
•

30
1

71
0,

6
0,

2
14

,3
9,

6
1,

7
1,

3
<0

,0
5

<0
,0

2
19

7
41

,6

1 ka
nn

 S
pu

re
n 

en
th

al
te

n 
vo

n 
Ei

er
n 

un
d 

Sc
ha

le
nf

rü
ch

te
n 

2 ka
nn

 S
pu

re
n 

en
th

al
te

n 
vo

n 
Se

nf

Fr
uc

ht
 P

lu
s 

(1
00

g)
 –

 o
hn

e 
Z

uc
ke

rz
us

at
z

ab
 1

 Ja
hr

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Z
uc

ke
r

B
al

EW
Sa

lz
N

a
K

P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

D
A

42
50

2
G

ra
na

ta
pf

el
 A

ce
ro

la
 

in
 A

pf
el

 H
im

be
er

e 
- 

T
hi

lo
 T

ig
er

Fr
üc

ht
e*

 9
6 

%
 (Ä

pf
el

* 8
8 

%
, H

im
be

er
en

* 7
 %

, A
ce

ro
la

* 
1 

%
), 

G
ra

na
ta

pf
el

sa
ft

* 3
 %

, A
ro

ni
as

af
t*

 a
us

 A
ro

ni
as

af
t-

ko
nz

en
tr

at
.

21
2

50
0,

1
0,

0
11

,2
10

,6
1,

6
0,

3
< 0

,0
5 

 <
 0

,0
2 

 
96

14

D
A

42
51

3
Ro

te
 F

rü
ch

te
 in

 A
pf

el
 

B
ir

ne
 p

lu
s 

Ei
se

n 
- 

W
ill

i W
as

ch
bä

r

Fr
üc

ht
e*

 9
8 

%
 [Ä

pf
el

* 6
3 

%
, B

irn
en

* 2
5 

%
, r

ot
e 

Fr
üc

ht
e*

 
10

%
 (H

ei
de

lb
ee

re
n*

, s
ch

w
ar

ze
 Jo

ha
nn

is
be

er
en

*)
], 

A
ro

ni
a-

sa
ft

* a
us

 A
ro

ni
as

af
tk

on
ze

nt
ra

t, 
Ei

se
ns

ul
fa

t.
21

3
51

0,
1

0,
0

11
,0

10
,0

2,
2

0,
3

< 0
,0

5 
 <

 0
,0

2 
 

10
5

14

W
ic

ht
ig

: 
H

äu
fi g

es
 u

nd
 d

au
er

nd
es

 U
m

sp
ül

en
 d

er
 Z

äh
nc

he
n 

m
it

 P
ür

ee
 a

us
 d

em
 B

eu
te

l k
an

n 
sc

hw
er

e 
Z

ah
ns

ch
äd

en
 (K

ar
ie

s)
 v

er
ur

sa
ch

en
. 

D
es

ha
lb

: 
 • 

Fr
uc

ht
pü

re
e 

un
te

r A
uf

si
ch

t g
eb

en
 u

nd
 z

üg
ig

 v
er

ze
hr

en
 la

ss
en

, a
m

 b
es

te
n 

vo
m

 L
öf

fe
l. 

 
• 

K
in

d 
ni

ch
t m

it
 B

eu
te

l u
nd

 D
ec

ke
l s

pi
el

en
 la

ss
en

. 
• 

B
eu

te
l d

em
 K

in
d 

ni
ch

t z
um

 d
au

er
nd

en
 u

nd
 h

äu
fi g

en
 N

uc
ke

ln
 ü

be
rla

ss
en

.  
• 

Fü
r r

eg
el

m
äß

ig
e 

Z
ah

np
fl e

ge
 s

or
ge

n.

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng



47 47
BI

O
 F

Ü
R 

K
IN

D
ER

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng

H
iP

P 
B

io
 K

in
de

rt
el

le
r (

Sc
ha

le
, 2

50
g)

 M
en

üs
 m

it
 F

le
is

ch
/F

is
ch

 –
 k

in
dg

er
ec

ht
 g

ew
ür

zt
ab

 1
 Ja

hr
A

rt
.-

N
r.

So
rt

en
be

ze
ic

hn
un

g
Z

ut
at

en
en

th
äl

t
Pr

o 
10

0 
g 

Pr
od

uk
t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

86
55

-0
1

K
ar

ot
te

n 
m

it
 K

ar
to

ff
el

n 
un

d 
fe

in
em

 W
ild

la
ch

s
Ka

rt
of

fe
ln

* 3
2 

%
, K

ar
ot

te
n*

 1
4 

%
, T

om
at

en
*, 

Pa
st

in
a-

ke
n*

, S
el

le
rie

*, 
Zw

ie
be

ln
*, 

W
as

se
r, 

La
ch

s 8
 %

, S
on

ne
n-

bl
um

en
öl

*, 
Re

is
st

är
ke

*, 
G

ew
ür

ze
* (

Pe
te

rs
ili

e*
, 

Li
eb

st
öc

ke
l*,

 D
ill

*, 
Pf

ef
fe

r*
), 

jo
di

er
te

s S
pe

is
es

al
z 

(S
pe

is
es

al
z,

 K
al

iu
m

jo
da

t)
, Z

itr
on

en
sa

ft
* a

us
 Z

itr
on

en
-

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
, A

nt
io

xi
da

tio
ns

m
itt

el
 (A

sc
or

bi
ns

äu
re

, 
st

ar
k 

 to
co

ph
er

ol
ha

lti
ge

 E
xt

ra
kt

e)
.  

 

29
4

70
2,

6
0,

3
8,

4
1,

4
1,

6
2,

5
0,

28
0,

11
17

9
49

86
56

-0
1

G
em

üs
e-

Fl
ei

sc
hp

fa
nn

e 
m

it
 K

ar
to

ff
el

w
ür

fe
ln

 u
nd

 
Er

bs
en

Ka
rt

of
fe

ln
* 2

6 
%

, T
om

at
en

*, 
 Ka

ro
tt

en
* 1

7 
%

, B
oh

ne
n*

 
4 

%
, Z

w
ie

be
ln

*, 
Er

bs
en

* 3
 %

, W
as

se
r, 

Sc
hw

ei
ne

fl e
is

ch
* 

8 
%

, R
ei

sm
eh

l*,
 E

ss
ig

gu
rk

en
* (

G
ur

ke
n*

, B
ra

nn
tw

ei
ne

s-
si

g*
, S

al
z)

, S
on

ne
nb

lu
m

en
öl

*, 
G

ew
ür

ze
* (

Pe
te

rs
ili

e*
, 

O
re

ga
no

*, 
 Kn

ob
la

uc
h*

, K
üm

m
el

*, 
Pf

ef
fe

r*
, P

ap
rik

a*
), 

jo
di

er
te

s S
pe

is
es

al
z 

(S
pe

is
es

al
z,

 K
al

iu
m

jo
da

t)
, 

A
nt

io
xi

da
tio

ns
m

itt
el

 (A
sc

or
bi

ns
äu

re
, s

ta
rk

 
to

co
ph

er
ol

 ha
lti

ge
 E

xt
ra

kt
e)

.

29
3

70
2,

3
0,

7
8,

8
1,

6
1,

7
2,

6
0,

28
0,

11
17

1
41

86
57

G
em

üs
er

ei
s 

m
it

 E
rb

se
n 

un
d 

za
rt

em
 G

es
ch

ne
tz

el
te

n
Ka

ro
tt

en
* 1

8 
%

, T
om

at
en

* 7
 %

, Z
w

ie
be

ln
*, 

Er
bs

en
* 

2,
2 

%
, W

as
se

r, 
Re

is
* g

ek
oc

ht
 2

6 
%

, R
in

dfl
 e

is
ch

* 8
 %

, 
M

ilc
h*

, S
on

ne
nb

lu
m

en
öl

*, 
G

ew
ür

ze
* (

Pe
te

rs
ili

e*
, 

Pa
pr

ik
a*

, O
re

ga
no

*, 
Li

eb
st

öc
ke

l*,
 K

no
bl

au
ch

*, 
Pf

ef
fe

r*
), 

jo
di

er
te

s S
pe

is
es

al
z 

(S
pe

is
es

al
z,

 K
al

iu
m

jo
da

t)
, 

A
nt

i o
xi

da
tio

ns
m

itt
el

 (A
sc

or
bi

ns
äu

re
, s

ta
rk

 
to

co
ph

er
ol

 ha
lti

ge
 E

xt
ra

kt
e)

.  
 

•
31

4
75

2,
5

0,
4

9,
2

1,
3

1,
5

3,
1

0,
28

0,
11

11
8

44

78
20

G
ar

te
ng

em
üs

e 
m

it
 

B
io

-P
ut

e 
un

d 
Ro

sm
ar

in
Ka

rt
of

fe
ln

* 3
8 

%
, T

om
at

en
* 2

2 
%

, K
ar

ot
te

n*
 1

5 
%

, 
Bo

hn
en

*, 
Zw

ie
be

ln
*, 

Pu
te

nfl
 e

is
ch

* 8
,0

 %
, W

as
se

r, 
So

nn
en

bl
um

en
öl

*, 
Re

is
st

är
ke

*, 
jo

di
er

te
s 

Sp
ei

se
sa

lz
 

(S
pe

is
es

al
z,

 K
al

iu
m

jo
da

t)
, G

ew
ür

ze
* (

K
no

bl
au

ch
*, 

Ro
sm

ar
in

*, 
Pf

ef
fe

r*
), 

A
nt

io
xi

da
tio

ns
m

itt
el

 (A
sc

or
bi

n-
sä

ur
e,

 s
ta

rk
 to

co
ph

er
ol

ha
lti

ge
 E

xt
ra

kt
e)

.

29
1

70
2,

7
0,

5
8,

1
1,

5
1,

4
2,

5
0,

28
0,

11
20

3
45

Bi
tt

e 
pr

üf
en

 S
ie

 st
et

s a
uc

h 
di

e 
A

ng
ab

en
 a

uf
 d

er
 V

er
pa

ck
un

g.
 D

ie
se

 si
nd

 m
aß

ge
bl

ic
h,

 
da

 si
ch

 d
ur

ch
 k

ur
zf

ris
tig

e 
Re

ze
pt

ur
üb

er
ar

be
itu

ng
en

 Ä
nd

er
un

ge
n 

er
ge

be
n 

kö
nn

en
.

!



48 48
BI

O
 F

Ü
R 

K
IN

D
ER

ab
 1

 Ja
hr

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

M
en

üs
 m

it 
Fl

ei
sc

h/
Fi

sc
h

86
35

-0
1

Sp
ag

he
tt

i B
ol

og
ne

se
 m

it
 

m
ed

it
er

ra
ne

n 
K

rä
ut

er
n

To
m

at
en

* 4
5 

%
, S

pa
gh

et
ti*

 g
ek

oc
ht

 2
6 

%
 (W

as
se

r, 
H

ar
tw

ei
ze

ng
rie

ß*
, H

üh
ne

re
ik

la
r*

, H
üh

ne
re

i*)
, W

as
se

r, 
Ka

ro
tt

en
* 5

 %
, R

in
dfl

 e
is

ch
* 5

%
, Z

w
ie

be
ln

*, 
So

nn
en

bl
u-

m
en

öl
*, 

Se
lle

rie
*, 

Re
is

m
eh

l*,
 M

ai
ss

tä
rk

e*
, j

od
ie

rt
es

 
Sp

ei
se

sa
lz

 (S
pe

is
es

al
z,

 K
al

iu
m

jo
da

t)
, G

ew
ür

ze
* 

(O
re

ga
no

*, 
Ro

sm
ar

in
*)

, A
nt

io
xi

da
tio

ns
m

itt
el

 (A
sc

or
bi

n-
sä

ur
e,

 to
co

ph
er

ol
ha

lti
ge

 E
xt

ra
kt

e)
.   

  

•
•

29
3

70
2,

2
0,

5
9,

4
1,

5
0,

9
2,

6
0,

28
0,

11
16

2
30

86
44

-0
1

N
ud

el
-A

B
C

 in
 

B
ol

og
ne

se
-S

au
ce

N
ud

el
n*

 g
ek

oc
ht

 4
2 

%
 (W

as
se

r, 
H

ar
tw

ei
ze

ng
rie

ß*
, 

H
üh

ne
re

ik
la

r*
, H

üh
ne

re
i*)

, T
om

at
en

* 3
6 

%
, K

ar
ot

te
n*

 
5 

%
, R

in
dfl

 e
is

ch
* 5

,0
 %

, Z
w

ie
be

ln
*, 

Se
lle

rie
*, 

So
nn

en
-

bl
um

en
öl

*, 
N

ud
el

n*
 v

er
m

ah
le

n 
(H

ar
tw

ei
ze

n)
, 

To
m

at
en

m
ar

k*
, R

ei
ss

tä
rk

e*
, j

od
ie

rt
es

 S
pe

is
es

al
z 

(S
pe

is
es

al
z,

 K
al

iu
m

jo
da

t)
, G

ew
ür

ze
* (

O
re

ga
no

*, 
Kn

ob
la

uc
h*

, P
fe

ff
er

*, 
Ro

sm
ar

in
*)

, A
nt

io
xi

da
tio

ns
m

itt
el

 
(A

sc
or

bi
ns

äu
re

, s
ta

rk
 to

co
ph

er
ol

ha
lti

ge
 E

xt
ra

kt
e)

. 

•
•

29
2

70
2,

4
0,

5
8,

8
1,

5
1,

0
2,

7
0,

28
0,

11
16

3
30

86
60

-0
1

N
ud

el
n 

m
it

 W
ild

la
ch

s 
in

 
K

rä
ut

er
ra

hm
sa

uc
e

W
as

se
r, 

Ka
ro

tt
en

* 2
1 

%
, M

us
ch

el
nu

de
ln

* g
ek

oc
ht

 
20

%
 (W

as
se

r, 
H

ar
tw

ei
ze

ng
rie

ß*
, H

üh
ne

re
ik

la
r*

), 
Br

ok
ko

li*
 8

%
, L

ac
hs

 8
%

,  
Sa

hn
e*

 3
%

, Z
w

ie
be

ln
*, 

Re
is

m
eh

l*,
 M

ai
ss

tä
rk

e*
, S

on
ne

nb
lu

m
en

öl
*, 

G
ew

ür
ze

* 
(P

et
er

si
lie

*, 
D

ill
*, 

Kn
ob

la
uc

h*
, I

ng
w

er
*, 

Pf
ef

fe
r*

), 
Z

itr
on

en
sa

ft
* a

us
 Z

itr
on

en
sa

ft
ko

nz
en

tr
at

, j
od

ie
rt

es
 

Sp
ei

se
sa

lz
 (S

pe
is

es
al

z,
 K

al
iu

m
jo

da
t)

, A
nt

io
xi

da
tio

ns
-

m
itt

el
 (A

sc
or

bi
ns

äu
re

, s
ta

rk
 to

co
ph

er
ol

ha
lti

ge
 

Ex
tr

ak
te

). 
 

•
•

•
29

2
70

2,
4

0,
8

8,
3

1,
3

1,
2

3,
1

0,
28

0,
11

10
6

47

86
61

-0
1

Pa
el

la
 m

it
 b

un
te

m
 G

em
üs

e 
un

d 
B

io
-H

üh
nc

he
n

W
as

se
r, 

Re
is

* g
ek

oc
ht

 2
1%

, K
ar

ot
te

n*
 1

0 
%

, H
üh

ne
r-

fl e
is

ch
* 9

,2
%

, M
ai

s*
 6

%
, T

om
at

en
*, 

Er
bs

en
*, 

Pa
pr

ik
a*

 
5  

%
, Z

w
ie

be
ln

*, 
So

nn
en

bl
um

en
öl

*, 
M

ai
ss

tä
rk

e*
, 

Z
itr

on
en

sa
ft

* a
us

 Z
itr

on
en

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
, j

od
ie

rt
es

 
Sp

ei
se

sa
lz

 (S
pe

is
es

al
z,

 K
al

iu
m

jo
da

t)
, G

ew
ür

ze
* 

(P
et

er
si

lie
*, 

C
ur

cu
m

a*
, K

no
bl

au
ch

*, 
O

re
ga

no
*, 

 P
fe

ff
er

*, 
Pa

pr
ik

a*
), 

A
nt

io
xi

da
tio

ns
m

itt
el

 (A
sc

or
bi

ns
äu

re
, s

ta
rk

 
to

co
ph

er
ol

ha
lti

ge
 E

xt
ra

kt
e)

.

32
0

76
2,

5
0,

5
9,

7
1,

2
1,

6
2,

9
0,

28
0,

11
11

7
52

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!

Fo
rt

se
tz

un
g:

 H
iP

P 
Bi

o 
K

in
de

rt
el

le
r (

Sc
ha

le
, 2

50
g)

 M
en

üs
 m

it 
Fl

ei
sc

h/
Fi

sc
h 

–
 k

in
dg

er
ec

ht
 g

ew
ür

zt



49 49
BI

O
 F

Ü
R 

K
IN

D
ER

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng

ab
 1

 Ja
hr

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

86
65

-0
1

Ei
er

nu
de

ln
 

m
it

 P
ap

ri
ka

-G
em

üs
e 

un
d 

za
rt

em
 B

io
-R

in
dfl

 e
is

ch

W
as

se
r, 

To
m

at
en

* 2
1 

%
, E

ie
rn

ud
el

n*
 g

ek
oc

ht
 1

7 
%

 
(W

as
se

r, 
H

ar
tw

ei
ze

ng
rie

ß*
, V

ol
le

i* 
0,

4 
%

, E
ik

la
r-

pu
lv

er
 *)

, K
ar

ot
te

n*
 1

4 
%

, R
in

dfl
 e

is
ch

* 8
,5

 %
, P

ap
rik

a*
 

4 
%

, Z
w

ie
be

ln
*, 

N
ud

el
n*

 v
er

m
ah

le
n 

(H
ar

tw
ei

ze
n)

, 
Re

is
m

eh
l*,

 S
on

ne
nb

lu
m

en
öl

*, 
jo

di
er

te
s S

pe
is

es
al

z 
(S

pe
is

es
al

z,
 K

al
iu

m
jo

da
t)

, G
ew

ür
ze

* (
Pa

pr
ik

a*
, 

Kü
m

m
el

*, 
O

re
ga

no
*, 

Kn
ob

la
uc

h*
, P

fe
ff

er
*)

, A
nt

io
xi

da
-

tio
ns

m
itt

el
 (A

sc
or

bi
ns

äu
re

, s
ta

rk
 to

co
ph

er
ol

ha
lti

ge
 

Ex
tr

ak
te

).

•
•

29
2

70
2,

4
0,

6
8,

3
1,

5
1,

2
3,

1
0,

28
0,

11
13

0
33

M
en

üs
 o

hn
e 

Fl
ei

sc
h

86
38

-0
1

M
in

i-
R

ig
at

on
i i

n 
G

em
üs

e-
Sa

hn
es

au
ce

Z
uc

ch
in

i*
 1

2 
%

, T
om

at
en

*, 
Ka

ro
tt

en
* 7

 %
, Z

w
ie

be
ln

*, 
W

as
se

r, 
N

ud
el

n*
 g

ek
oc

ht
 2

6 
%

 (W
as

se
r, 

H
ar

tw
ei

ze
n-

gr
ie

ß*
, H

üh
ne

re
ik

la
r*

), 
Sa

hn
e*

 3
,5

 %
, R

ei
sm

eh
l*,

 
Re

is
st

är
ke

*, 
ge

rie
be

ne
r H

ar
tk

äs
e*

, S
on

ne
nb

lu
m

en
öl

*, 
Z

itr
on

en
sa

ft
* a

us
 Z

itr
on

en
sa

ft
ko

nz
en

tr
at

, j
od

ie
rt

es
 

Sp
ei

se
sa

lz
 (S

pe
is

es
al

z,
 K

al
iu

m
jo

da
t)

, G
ew

ür
ze

* 
(O

re
ga

no
*, 

Pf
ef

fe
r*

, K
no

bl
au

ch
*)

, A
nt

io
xi

da
tio

ns
m

it-
te

l (
A

sc
or

bi
ns

äu
re

, s
ta

rk
 to

co
ph

er
ol

ha
lti

ge
 E

xt
ra

kt
e)

.   

•
•

•
29

6
70

2,
3

1,
0

9,
9

1,1
0,

8
2,

1
0,

28
0,

11
95

50

86
39

-0
1

St
er

nc
he

nn
ud

el
n 

m
it

 
m

ed
it

er
an

em
 G

em
üs

e
To

m
at

en
* 2

8 
%

, S
te

rn
ch

en
nu

de
ln

* g
ek

oc
ht

 2
3 

%
 

(W
as

se
r, 

H
ar

tw
ei

ze
ng

rie
ß*

, H
üh

ne
re

ik
la

r*
), 

Z
uc

ch
in

i*
 1

6 
%

, M
ag

er
m

ilc
h*

, W
as

se
r, 

Re
is

fl o
ck

en
*, 

Pa
pr

ik
a*

 3
 %

, S
ah

ne
*, 

Zw
ie

be
ln

*, 
So

nn
en

bl
um

en
öl

*, 
ge

rie
be

ne
r H

ar
tk

äs
e*

, G
ew

ür
ze

* (
Pe

te
rs

ili
e*

, 
O

re
ga

no
*, 

Ro
sm

ar
in

*, 
Pf

ef
fe

r*
), 

jo
di

er
te

s S
pe

is
es

al
z 

(S
pe

is
es

al
z,

 K
al

iu
m

jo
da

t)
, R

ei
sm

eh
l*,

 A
nt

io
xi

da
tio

ns
-

m
itt

el
 (A

sc
or

bi
ns

äu
re

, s
ta

rk
 to

co
ph

er
ol

ha
lti

ge
 

Ex
tr

ak
te

).

•
•

•
31

4
75

2,
5

0,
9

9,
9

1,
8

0,
9

2,
7

0,
28

0,
11

15
7

66

86
40

M
us

ch
el

nu
de

ln
 m

it
 

To
m

at
en

 u
nd

 Z
uc

ch
in

i
To

m
at

en
* 4

0 
%

, M
us

ch
el

nu
de

ln
* g

ek
oc

ht
 2

6 
%

 
(W

as
se

r, 
H

ar
tw

ei
ze

ng
rie

ß*
, H

üh
ne

re
ik

la
r*

), 
W

as
se

r, 
Z

uc
ch

in
i*

 7
 %

, K
ar

ot
te

n*
, S

el
le

rie
*, 

Zw
ie

be
ln

*, 
Re

is
fl o

ck
en

*, 
So

nn
en

bl
um

en
öl

*, 
 M

ag
er

m
ilc

hp
ul

ve
r*

, 
G

ew
ür

ze
* (

Pe
te

rs
ili

e*
, L

ie
bs

tö
ck

el
*, 

Kn
ob

la
uc

h*
, 

O
re

ga
no

*, 
Ro

sm
ar

in
*, 

Pf
ef

fe
r*

), 
Re

is
m

eh
l*,

 jo
di

er
te

s 
Sp

ei
se

sa
lz

 (S
pe

is
es

al
z,

 K
al

iu
m

jo
da

t)
, A

nt
io

xi
da

tio
ns

-
m

itt
el

  (A
sc

or
bi

ns
äu

re
, s

ta
rk

 to
co

ph
er

ol
ha

lti
ge

 
Ex

tr
ak

te
). 

    

•
•

•
32

9
78

2,
6

0,
3

10
,8

2,
2

1,1
2,

4
0,

28
0,

11
18

5
45

Bi
tt

e 
pr

üf
en

 S
ie

 st
et

s a
uc

h 
di

e 
A

ng
ab

en
 a

uf
 d

er
 V

er
pa

ck
un

g.
 D

ie
se

 si
nd

 m
aß

ge
bl

ic
h,

 
da

 si
ch

 d
ur

ch
 k

ur
zf

ris
tig

e 
Re

ze
pt

ur
üb

er
ar

be
itu

ng
en

 Ä
nd

er
un

ge
n 

er
ge

be
n 

kö
nn

en
.

!

Fo
rt

se
tz

un
g:

 H
iP

P 
Bi

o 
K

in
de

rt
el

le
r (

Sc
ha

le
, 2

50
g)

 M
en

üs
 o

hn
e 

Fl
ei

sc
h/

Fi
sc

h 
–

 k
in

dg
er

ec
ht

 g
ew

ür
zt



50 50
BI

O
 F

Ü
R 

K
IN

D
ER

ab
 1

 Ja
hr

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g 
Pr

od
uk

t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

M
en

ü 
oh

ne
 F

le
is

ch

86
45

N
ud

el
 Z

oo
 in

 R
ah

m
sa

uc
e 

m
it

 b
un

te
m

 G
em

üs
e

Ka
ro

tt
en

* 1
0 

%
, T

om
at

en
*, 

M
ai

s*
 7

 %
, E

rb
se

n*
 6

 %
, 

 Zw
ie

be
ln

*, 
N

ud
el

n*
 g

ek
oc

ht
 2

9 
%

 (W
as

se
r, 

H
ar

tw
ei

-
ze

ng
rie

ß*
, H

üh
ne

re
ik

la
r*

, H
üh

ne
re

i*)
, W

as
se

r, 
en

tr
ah

m
te

 M
ilc

h*
, S

ah
ne

* 3
 %

, R
ei

sm
eh

l*,
 S

on
ne

nb
lu

-
m

en
öl

*, 
ge

rie
be

ne
r H

ar
tk

äs
e*

, j
od

ie
rt

es
 S

pe
is

es
al

z 
(S

pe
is

es
al

z,
 K

al
iu

m
jo

da
t)

, G
ew

ür
ze

* (
Li

eb
st

öc
ke

l*,
 

Kn
ob

la
uc

h*
, T

hy
m

ia
n*

, P
fe

ff
er

*)
, A

nt
io

xi
da

tio
ns

m
itt

el
 

(A
sc

or
bi

ns
äu

re
, s

ta
rk

  to
co

ph
er

ol
ha

lti
ge

 E
xt

ra
kt

e)
.  

 

•
•

•
31

5
75

2,
5

0,
8

10
,0

1,
5

1,
2

2,
5

0,
28

0,
11

11
1

45

86
50

-0
1

Ra
vi

ol
i m

it
 G

em
üs

ef
ül

lu
ng

 
in

 T
om

at
en

-G
em

üs
e-

Sa
uc

e
To

m
at

en
* 4

3 
%

, W
as

se
r, 

Ka
ro

tt
en

* 1
2 

%
, R

av
io

li*
 9

 %
 

(H
ar

tw
ei

ze
ng

rie
ß*

, W
as

se
r, 

Ka
ro

tt
en

*, 
Ka

rt
of

fe
lfl 

o-
ck

en
*, 

M
oz

za
re

lla
 * 

(a
us

 K
uh

m
ilc

h)
, T

om
at

en
m

ar
k*

, 
Zw

ie
be

ln
*, 

So
nn

en
bl

um
en

öl
*, 

Pe
te

rs
ili

e*
, B

as
ili

ku
m

*)
, 

Z
uc

ch
in

i*,
 Z

w
ie

be
ln

*, 
Re

is
m

eh
l*,

 e
nt

ra
hm

te
s M

ilc
h-

pu
lv

er
*, 

So
nn

en
bl

um
en

öl
*, 

Se
lle

rie
*, 

Re
is

st
är

ke
*, 

jo
di

er
te

s S
pe

is
es

al
z 

(S
pe

is
es

al
z,

 K
al

iu
m

jo
da

t)
,  

G
ew

ür
ze

* (
Ba

si
lik

um
*, 

O
re

ga
no

*)
, A

nt
io

xi
da

tio
ns

m
it-

te
l (

A
sc

or
bi

ns
äu

re
, s

ta
rk

 to
co

ph
er

ol
ha

lti
ge

 E
xt

ra
kt

e)
.   

•
•

34
6

82
2,

5
0,

4
11

,8
3,

0
1,

3
2,

5
0,

28
0,

11
21

4
33

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!

Fo
rt

se
tz

un
g:

 H
iP

P 
Bi

o 
K

in
de

rt
el

le
r (

Sc
ha

le
, 2

50
g)

 M
en

üs
 o

hn
e 

Fl
ei

sc
h/

Fi
sc

h 
–

 k
in

dg
er

ec
ht

 g
ew

ür
zt



51 51
BI

O
 F

Ü
R 

K
IN

D
ER

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!

H
iP

P 
B

io
 K

in
de

r P
as

ta
 im

 g
an

ze
n 

St
üc

k 
(2

50
 g

-S
ch

al
e)

 –
 k

in
dg

er
ec

ht
 g

ew
ür

zt
ab

 1
 Ja

hr
A

rt
.-

N
r.

So
rt

en
be

ze
ic

hn
un

g
Z

ut
at

en
en

th
äl

t
Pr

o 
10

0 
g 

Pr
od

uk
t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

M
en

ü 
oh

ne
 F

le
is

ch

86
41

-0
1

C
an

ne
llo

ni
 m

it 
G

em
üs

e
To

m
at

en
* 3

2 
%

, K
ar

ot
te

n*
 1

3 
%

, Z
uc

ch
in

i*
 7

 %
, 

 Zw
ie

be
ln

*, 
Se

lle
rie

*, 
C

an
ne

llo
ni

nu
de

ln
* g

ek
oc

ht
 3

1 
%

 
(W

as
se

r, 
H

ar
tw

ei
ze

ng
rie

ß*
, H

üh
ne

re
ik

la
r*

), 
ge

rie
be

-
ne

r H
ar

tk
äs

e*
 3

 %
, R

ei
ss

tä
rk

e*
, K

ar
to

ff
el

 fl o
ck

en
*, 

So
nn

en
bl

um
en

öl
*, 

To
m

at
en

m
ar

k*
,  G

ew
ür

ze
* 

(P
et

er
si

lie
*, 

Kn
ob

la
uc

h*
, O

re
ga

no
*, 

 Ba
si

lik
um

*, 
In

gw
er

*, 
Pa

pr
ik

a*
, L

ie
bs

tö
ck

el
*, 

Pf
ef

fe
r*

), 
jo

di
er

te
s 

Sp
ei

se
sa

lz
 (S

pe
is

es
al

z,
 K

al
iu

m
jo

da
t)

, Z
itr

on
en

sa
ft

* 
au

s Z
itr

on
en

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
,  A

nt
io

xi
da

tio
ns

m
itt

el
 

(A
sc

or
bi

ns
äu

re
, s

ta
rk

to
co

ph
er

ol
ha

lti
ge

 E
xt

ra
kt

e)
. 

•
•

•
37

6
90

3,
4

0,
8

11
,1

1,
9

1,
3

3,
0

0,
23

0,
09

19
6

55

M
en

ü 
m

it 
Fl

ei
sc

h/
Fi

sc
h

86
42

-0
1

La
sa

gn
e 

Bo
lo

gn
es

e
To

m
at

en
* 3

1 
%

, K
ar

ot
te

n*
, Z

uc
ch

in
i*,

  Z
w

ie
be

ln
*, 

Se
lle

rie
*, 

 L
as

ag
ne

nu
de

ln
* g

ek
oc

ht
 2

9 
%

 (W
as

se
r, 

H
ar

tw
ei

ze
ng

rie
ß*

, H
üh

ne
re

ik
la

r*
), 

Ri
nd

fl e
is

ch
* 5

,0
 %

,
Re

is
st

är
ke

*, 
C

he
dd

ar
-K

äs
e*

 2
,0

 %
, T

om
at

en
m

ar
k*

, 
W

ei
ze

nm
eh

l*,
 S

on
ne

n b
lu

m
en

öl
*, 

Bu
tt

er
*, 

G
ew

ür
ze

* 
(P

et
er

si
lie

*, 
O

re
ga

no
*, 

 Ba
si

lik
um

*, 
Kn

ob
la

uc
h*

, 
Li

eb
st

öc
ke

l*,
 P

fe
ff

er
*)

, j
od

ie
rt

es
 S

pe
is

es
al

z 
(S

pe
is

e-
sa

lz
, K

al
iu

m
jo

da
t)

, A
nt

io
xi

da
tio

ns
m

itt
el

 (A
sc

or
bi

n-
sä

ur
e,

 st
ar

k 
 to

co
ph

er
ol

ha
lti

ge
 E

xt
ra

kt
e)

.

•
•

•
35

6
85

3,
4

1,
4

9,
7

1,
7

1,
2

3,
3

0,
25

0,
10

17
5

41



52 52
BI

O
 F

Ü
R 

K
IN

D
ER

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
KH

da
vo

n
Zu

ck
er

EW
Sa

lz
N

a

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

D
A

31
36

1-
04

G
ira

ff
e 

Fr
üc

ht
e 

R
ie

ge
l 

A
pf

el
-B

an
an

e-
H

af
er

1

(2
3 

g/
 a

b 
1 

Ja
hr

)

Ba
na

ne
nfl

 o
ck

en
* 2

9 
%

, m
ild

es
 A

pf
el

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
* 2

2 
%

, 
H

af
er

vo
llk

or
nm

eh
l* 

15
 %

, W
ei

ze
nfl

 o
ck

en
* v

er
m

ah
le

n,
 

Tr
au

be
ns

af
tk

on
ze

nt
ra

t*
, S

on
ne

nb
lu

m
en

öl
*, 

O
bl

at
en

* 
(W

ei
ze

nm
eh

l*,
 K

ar
to

ff
el

st
är

ke
*, 

Ka
ro

tt
en

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
*)

.

•
1

15
18

35
9

5,
7

0,
9

70
39

4,
6

< 
0,

05
 

< 
0,

02

D
A

31
36

2-
03

Z
eb

ra
 F

rü
ch

te
 R

ie
ge

l 
H

im
be

er
e 

in
 B

an
an

e 
A

pf
el

1

(2
3 

g/
 a

b 
1 

Ja
hr

)

Ba
na

ne
nfl

 o
ck

en
* 2

9 
%

, m
ild

es
 A

pf
el

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
* 2

9 
%

, 
H

af
er

vo
llk

or
nm

eh
l*,

 W
ei

ze
nfl

 o
ck

en
* v

er
m

ah
le

n,
 O

bl
at

en
* 

(W
ei

ze
nm

eh
l*,

 K
ar

to
ff

el
st

är
ke

*, 
Ka

ro
tt

en
sa

ft
ko

nz
en

tr
at

*)
, 

So
nn

en
 bl

um
en

öl
*, 

H
im

be
er

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
* 1

,5
 %

, A
ro

ni
as

af
t-

ko
nz

en
tr

at
*, 

Jo
ha

nn
is

be
er

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
.  

•
1

14
93

35
4

5,
5

0,
7

68
,9

41
,1

4,
6

< 
0,

05
  

< 
0,

02
  

D
A

31
36

3-
02

Le
op

ar
d 

Fr
üc

ht
e 

R
ie

ge
l 

Jo
gh

ur
t-

K
ir

sc
h 

in
 B

an
an

e2

(2
3 

g/
 a

b 
1 

Ja
hr

)

Ba
na

ne
nfl

 o
ck

en
* 2

9 
%

, m
ild

es
 A

pf
el

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
* 1

4 
%

, 
H

af
er

vo
llk

or
nm

eh
l*,

 W
ei

ze
nfl

 o
ck

en
* v

er
m

ah
le

n,
 T

ra
ub

en
sa

ft
-

ko
nz

en
tr

at
*, 

M
ag

er
m

ilc
hj

og
hu

rt
pu

lv
er

* 6
 %

, S
au

er
ki

rs
ch

sa
ft

-
ko

nz
en

tr
at

* 5
 %

, S
on

ne
nb

lu
m

en
öl

*, 
O

bl
at

en
* (

W
ei

ze
nm

eh
l*,

 
Ka

rt
of

fe
ls

tä
rk

e*
, K

ar
ot

te
ns

af
tk

on
ze

nt
ra

t*
), 

A
ro

ni
as

af
t-

ko
nz

en
tr

at
*. 

  

•
•

14
70

34
8

6,
1

0,
7

64
,8

39
,3

6,
3

0,
1

0,
04

D
A

82
50

0-
01

D
ra

ch
en

rie
ge

l2

(3
0 

g/
 a

b 
3 

Ja
hr

)
M

ild
es

 A
pf

el
sa

ft
ko

nz
en

tr
at

*, 
Ba

na
ne

nfl
 o

ck
en

*, 
H

af
er

vo
llk

or
n-

m
eh

l*,
 W

ei
ze

nfl
 o

ck
en

* v
er

m
ah

le
n,

 S
on

ne
nb

lu
m

en
öl

*, 
O

bl
at

en
* (

 W
ei

ze
nm

eh
l*,

 K
ar

to
ff

el
st

är
ke

*, 
Ka

ro
tt

en
sa

ft
-

ko
nz

en
tr

at
*)

, A
ro

ni
as

af
tk

on
ze

nt
ra

t*
 3

 %
, W

ei
ze

nm
eh

l*,
 

G
ua

ve
np

ür
ee

* 1
,9

 %
, W

ei
ze

nv
ol

lk
or

nm
eh

l*,
 M

ag
er

m
ilc

hj
o-

gh
ur

tp
ul

ve
r*

•
•

15
00

35
6

7,
0

0,
7

66
,1

40
,4

4,
6

< 
0,

05
 

0,
00

7

D
A

82
50

1-
01

Z
au

be
rr

ie
ge

l2

(3
0 

g/
 a

b 
3 

Ja
hr

)
Ba

na
ne

nfl
 o

ck
en

* 3
0 

%
, m

ild
es

 A
pf

el
sa

ft
ko

nz
en

tr
at

*, 
H

af
er

-
vo

llk
or

nm
eh

l*,
 W

ei
ze

nfl
 o

ck
en

* v
er

m
ah

le
n,

 T
ra

ub
en

sa
ft

ko
n-

ze
nt

ra
t*

 9
 %

, S
on

ne
nb

lu
m

en
öl

*, 
O

bl
at

en
* (

W
ei

ze
nm

eh
l*,

 
Ka

rt
of

fe
ls

tä
rk

e*
, K

ar
ot

te
ns

af
tk

on
ze

nt
ra

t*
), 

W
ei

ze
nm

eh
l*,

 
sc

hw
ar

ze
s J

oh
an

ni
sb

ee
rs

af
tk

on
ze

nt
ra

, W
ei

ze
nv

ol
lk

or
nm

eh
l*,

 
M

ag
er

m
ilc

hj
og

hu
rt

pu
lv

er
*

•
•

14
62

34
7

7,
0

0,
7

64
,2

38
,5

4,
5

< 
0,

05
0,

00
7

1 ka
nn

 S
pu

re
n 

en
th

al
te

n 
vo

n 
M

ilc
h,

 S
oj

a 
un

d 
Sc

ha
le

nf
rü

ch
te

n 
 

2 ka
nn

 S
pu

re
n 

en
th

al
te

n 
vo

n 
So

ja
 u

nd
 S

ch
al

en
fr

üc
ht

en
 

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!

H
iP

P 
B

io
 F

rü
ch

te
 R

ie
ge

l (
23

 g
/3

0 
g)

ab
 1

 Ja
hr

/a
b 

3 
Ja

hr
en



53 53
BI

O
 F

Ü
R 

K
IN

D
ER

H
iP

P 
B

io
 H

af
er

 R
ie

ge
l

ab
 1

 Ja
hr

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
KH

da
vo

n
Zu

ck
er

EW
Sa

lz
N

a

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

D
A

31
36

8
Sc

hi
ld

kr
öt

e 
H

af
er

 R
ie

ge
l 

Er
db

ee
re

 H
im

be
er

e1

(5
 x

 2
0 

g)

H
af

er
vo

llk
or

nfl
 o

ck
en

* 3
9 

%
, m

ild
es

 A
pf

el
sa

ft
ko

nz
en

tr
at

* 
17

 %
, B

an
an

en
fl o

ck
en

* 1
3 

%
, S

on
ne

nb
lu

m
en

öl
*, 

Tr
au

be
ns

af
t-

ko
nz

en
tr

at
*, 

 H
af

er
fl o

ck
en

* 3
 %

, K
ar

ot
te

ns
af

tk
on

ze
nt

ra
t*

, 
G

ua
ve

np
ür

ee
*, 

Er
db

ee
rp

ür
ee

* 1
,5

 %
, H

im
be

er
pü

re
e*

 0
,7

 %
, 

Z
itr

on
en

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
*, 

Re
is

m
eh

l*.

•
1

18
57

44
3

17
2,

3
63

30
7

< 
0,

05
 

< 
0,

02

D
A

31
36

9
Lu

ch
s 

H
af

er
 R

ie
ge

l P
fi r

si
ch

1

(5
 x

 2
0 

g)
H

af
er

vo
llk

or
nfl

 o
ck

en
* 3

5 
%

, A
pf

el
sa

ft
ko

nz
en

tr
at

* 
19

 %
, B

an
an

en
fl o

ck
en

* 1
2 

%
, S

on
ne

nb
lu

m
en

öl
*, 

Tr
au

be
ns

af
t-

ko
nz

en
tr

at
*, 

Pfi
 r

si
ch

pü
re

e*
 7

 %
, H

af
er

fl o
ck

en
* 3

 %
, G

ua
ve

n-
pü

re
e*

, Z
itr

on
en

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
*, 

Re
is

m
eh

l*.

•
1

18
80

44
8

16
,8

2,
2

65
,3

32
,9

6,
7

< 
0,

05
  

< 
0,

02
  

D
A

31
37

0
H

iP
P 

B
io

 M
in

i H
af

er
 H

er
ze

n 
B

ut
te

rk
ek

s 
V

an
ill

e2
H

af
er

vo
llk

or
nfl

 o
ck

en
* 3

6 
%

, A
pf

el
sa

ft
ko

nz
en

tr
at

* 1
7 

%
, 

Tr
au

be
ns

af
tk

on
ze

nt
ra

t*
 1

2 
%

, S
on

ne
nb

lu
m

en
öl

*, 
Ba

na
ne

n-
fl o

ck
en

* 1
1 

%
, B

ut
te

rk
ek

se
* v

er
m

ah
le

n 
8 

%
 (W

ei
ze

nm
eh

l*,
 

M
ol

ke
ne

rz
eu

gn
is

*, 
Bu

tt
er

* 0
,8

 %
, W

ei
ze

ns
tä

rk
e*

), 
H

af
er

-
fl o

ck
en

* 3
 %

, G
ua

ve
np

ür
ee

*, 
Va

ni
lle

ex
tr

ak
t. 

•
2

17
83

42
5

15
,5

2,
2

62
,7

29
,0

6,
5

< 
0,

05
  

< 
0,

02
  

D
A

31
37

1
H

iP
P 

B
io

 M
in

i H
af

er
 H

er
ze

n 
Er

db
ee

re
-H

im
be

er
e3

H
af

er
vo

llk
or

nfl
 o

ck
en

* 3
9 

%
, A

pf
el

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
* 

17
 %

, B
an

an
en

fl o
ck

en
* 1

4 
%

, S
on

ne
nb

lu
m

en
öl

*, 
Tr

au
be

ns
af

t-
ko

nz
en

tr
at

* 8
 %

, H
af

er
fl o

ck
en

* 3
 %

,K
ar

ot
te

ns
af

tk
on

ze
nt

ra
t*

, 
Be

er
en

fr
uc

ht
fl o

ck
en

* (
Er

db
ee

rp
ür

ee
* 1

,4
 %

, H
im

be
er

pü
re

e*
 

0,
7 

%
, K

ar
ot

te
ns

af
tk

on
ze

nt
ra

t*
, R

ei
sm

eh
l*

), 
G

ua
ve

np
ür

ee
*, 

Z
itr

on
en

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
*, 

Va
ni

lle
ex

tr
ak

t. 

•
3

17
55

41
8

15
,5

2,
0

60
,7

28
,7

6,
6

0,
05

  
0,

02
  

1 
ka

nn
 S

pu
re

n 
en

th
al

te
n 

vo
n 

M
ilc

h,
 S

oj
a 

un
d 

Sc
ha

le
nf

rü
ch

te
n

2 ka
nn

 S
pu

re
n 

en
th

al
te

n 
vo

n 
Ei

er
n,

 S
oj

a,
 S

ch
al

en
fr

üc
ht

en
 u

nd
 S

en
f

3 ka
nn

 S
pu

re
n 

en
th

al
te

n 
vo

n 
So

ja
, S

en
f, 

Sc
ha

le
nf

rü
ch

te
n,

 M
ilc

h

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!



54 54
BI

O
 F

Ü
R 

K
IN

D
ER

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
KH

da
vo

n
Zu

ck
er

EW
Sa

lz
N

a

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

D
A

31
35

8-
02

B
io

 M
in

i M
ix

 M
üe

sl
i 

Fr
üc

ht
e 

R
ie

ge
l

Pfi
 r

si
ch

-T
ra

ub
e 

  
Vo

llk
or

nh
af

er
fl o

ck
en

* 2
8 

%
, B

an
an

en
fl o

ck
en

*, 
H

af
er

vo
llk

or
nm

eh
l* 

18
 %

, 
m

ild
es

 A
pf

el
sa

ft
ko

nz
en

tr
at

* 1
4 

%
, S

on
ne

nb
lu

m
en

öl
*, 

Tr
au

be
ns

af
t-

ko
nz

en
tr

at
* 6

 %
, P

fi r
si

ch
sa

ft
ko

nz
en

tr
at

* 4
 %

.  
 

A
pf

el
-A

ro
ni

a
Vo

llk
or

nh
af

er
fl o

ck
en

* 2
8 

%
, B

an
an

en
fl o

ck
en

*, 
m

ild
es

 A
pf

el
sa

ft
ko

nz
en

tr
at

* 
20

 %
, H

af
er

vo
llk

or
nm

eh
l* 

18
 %

, S
on

ne
nb

lu
m

en
öl

*, 
A

ro
ni

as
af

tk
on

ze
nt

ra
t*

 
2,

3 
%

, S
au

er
ki

rs
ch

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
*.

•
1

16
57

39
4

11
,8

1,
6

61
,9

28
,8

6,
9

< 
0,

05
  <

 0
,0

2 
 

16
55

39
4

11
,8

1,
6

61
,9

28
,8

6,
9

< 
0,

05
  <

 0
,0

2 
 

1 ka
nn

 S
pu

re
n 

en
th

al
te

n 
vo

n 
M

ilc
h,

 S
oj

a 
un

d 
Sc

ha
le

nf
rü

ch
te

n

H
iP

P 
B

io
 M

in
i M

ix
 R

ie
ge

l (
10

0 
g)

ab
 1

 Ja
hr

A
rt

.-
N

r.
So

rt
en

be
ze

ic
hn

un
g

Z
ut

at
en

en
th

äl
t

Pr
o 

10
0 

g

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
KH

da
vo

n
Zu

ck
er

EW
Sa

lz
N

a

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

D
A

31
36

6-
02

Lö
w

e 
M

üe
sl

i R
ie

ge
l H

af
er

-
K

nu
sp

er
 A

pf
el

-P
fi r

si
ch

1
Ba

na
ne

nfl
 o

ck
en

* 2
2 

%
, m

ild
es

 A
pf

el
sa

ft
ko

nz
en

tr
at

* 2
0 

%
, H

af
er

vo
llk

or
n-

m
eh

l* 
18

 %
, W

ei
ze

nfl
 o

ck
en

* v
er

m
ah

le
n,

 P
fi r

si
ch

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
* 8

 %
, 

So
nn

en
bl

um
en

öl
*, 

A
pf

el
pü

re
e*

 2
,5

 %
, W

ei
ze

nv
ol

lk
or

nm
eh

l*,
 W

ei
ze

nm
eh

l*,
 

Re
is

m
eh

l*.
   

•
1

16
00

38
0

9,
5

1,1
65

,2
33

,3
5,

2
< 

0,
05

  <
 0

,0
2 

 

D
A

31
36

7-
02

El
ef

an
t M

üe
sl

i R
ie

ge
l 

B
ut

te
rk

ek
s 

in
 A

pf
el

-V
an

ill
e2

Ba
na

ne
nfl

 o
ck

en
* 2

9 
%

, H
af

er
vo

llk
or

nm
eh

l* 
29

 %
, m

ild
es

 A
pf

el
sa

ft
ko

nz
en

-
tr

at
* 1

7 
%

, T
ra

ub
en

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
*, 

Ke
ks

e*
 8

 %
 (W

ei
ze

nm
eh

l*,
 M

ol
ke

ne
r-

ze
ug

ni
s*

, B
ut

te
r*

, W
ei

ze
ns

tä
rk

e*
), 

So
nn

en
bl

um
en

öl
*, 

Va
ni

lle
ex

tr
ak

t. 
 

•
•

16
17

38
4

10
,0

1,
7

64
,8

36
,1

5,
7

< 
0,

05
  <

 0
,0

2 
 

1 ka
nn

 S
pu

re
n 

en
th

al
te

n 
vo

n 
M

ilc
h,

 S
oj

a 
un

d 
Sc

ha
le

nf
rü

ch
te

n 
   

2 ka
nn

 S
pu

re
n 

en
th

al
te

n 
vo

n 
Ei

er
n,

 S
oj

a 
un

d 
Sc

ha
le

nf
rü

ch
te

n

H
iP

P 
B

io
 M

üe
sl

i R
ie

ge
l (

20
 g

)
ab

 1
 Ja

hr



55 55
BI

O
 F

Ü
R 

K
IN

D
ER

ab
 1

 Ja
hr

H
iP

P 
K

na
bb

er
pr

od
uk

te
A

rt
.-

N
r.

So
rt

en
be

ze
ic

hn
un

g
Z

ut
at

en
en

th
äl

t
Pr

o 
10

0 
g 

Pr
od

uk
t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
KH

da
vo

n
Zu

ck
er

Ba
l

EW
Sa

lz
N

a
K

P
V

it
. B

1

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g
m

g

D
A

82
01

3-
01

U
rk

or
n 

D
in

os
2

(a
b 

1 
Ja

hr
)

G
et

re
id

em
eh

le
* 9

2 
%

 (V
ol

lk
or

nh
irs

e*
 2

7 
%

, M
ai

s*
, 

Vo
llk

or
nd

in
ke

l* 
(W

ei
ze

n*
) 2

4 
%

, V
ol

lk
or

nh
af

er
*

11
 %

, V
ol

lk
or

ne
m

m
er

* (
W

ei
ze

n*
) 5

 %
), 

A
pf

el
sa

ft
-

ko
nz

en
tr

at
* 7

 %
, C

ra
nb

er
rie

s*
 0

,8
 %

, J
oh

an
ni

sb
ee

r-
sa

ft
ko

nz
en

tr
at

* 0
,6

 %
, K

ar
ot

te
ns

af
tk

on
ze

nt
ra

t*
, 

V
ita

m
in

 B
1 (

Th
ia

m
in

hy
dr

oc
hl

or
id

). 
 

•
16

38
38

7
3,

1
0,

3
75

6,
9

5,
8

11
,9

<0
,0

5
<0

,0
2

27
4

26
4

0,
9

D
A

82
01

4
K

nu
sp

er
-R

in
ge

1

(a
b1

 Ja
hr

)
G

et
re

id
em

eh
le

* 9
3 

%
 (V

ol
lk

or
nh

irs
e*

, W
ei

ze
n*

, M
ai

s*
, 

Vo
llk

or
nd

in
ke

l* 
(W

ei
ze

n*
), 

Vo
llk

or
ng

er
st

e*
), 

Pa
rm

e-
sa

nk
äs

e*
 7

 %
, V

ita
m

in
 B

1 (
Th

ia
m

in
hy

dr
oc

hl
or

id
). 

   
•

•
16

71
39

5
4,

1
2,

0
75

,3
0,

8
4,

2
12

,1
0,

13
0,

05
21

0
27

7
0,

9

D
A

82
01

5
K

na
bb

er
 S

te
rn

ch
en

 
m

it
 A

pf
el

, O
ra

ng
e 

un
d 

Jo
ha

nn
is

be
er

e2

(a
b1

 Ja
hr

)

G
et

re
id

em
eh

le
* 8

9
%

 (H
irs

ev
ol

lk
or

n*
, W

ei
ze

n*
, M

ai
s*

, 
D

in
ke

lv
ol

lk
or

n*
 (W

ei
ze

n*
), 

G
er

st
en

vo
llk

or
n*

), 
A

pf
el

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
* 5

%
, O

ra
ng

en
sa

ft
ko

nz
en

-
tr

at
* 1

,7
 %

, S
ch

w
ar

ze
s J

oh
an

ni
sb

ee
rs

af
tk

on
ze

nt
ra

t*
 

0,
7 

%
, K

ar
ot

te
ns

af
tk

on
ze

nt
ra

t*
 0

,7
 %

, V
ita

m
in

 B
1

(T
hi

am
in

hy
dr

oc
hl

or
id

). 
  

•
2

16
54

39
0

1,9
0,

3
81

,5
6,

2
3,

5
10

0,
05

0,
02

28
1

22
5

0,
9

D
A

82
01

6
Li

eb
lin

gs
-S

te
rn

ch
en

2

(a
b1

 Ja
hr

)
G

et
re

id
em

eh
le

* 8
9 

%
 (V

ol
lk

or
nh

irs
e*

, W
ei

ze
n*

, 
M

ai
s*

, V
ol

lk
or

nd
in

ke
l* 

(W
ei

ze
n*

), 
Vo

llk
or

ng
er

st
e*

), 
Ka

ro
tt

en
sa

ft
ko

nz
en

tr
at

*, 
Kü

rb
is

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
*, 

A
pf

el
sa

ft
ko

nz
en

tr
at

*, 
Sc

hw
ar

ze
s J

oh
an

ni
sb

ee
rs

af
t-

ko
nz

en
tr

at
*, 

Ro
te

 B
ee

te
-S

af
tk

on
ze

nt
ra

t*
, V

ita
m

in
 B

1

(T
hi

am
in

hy
dr

oc
hl

or
id

). 

•
2

16
27

38
4

2,
0

0,
3

79
,0

5,
7

4,
1

10
,4

0,
05

0,
02

35
9

24
1

0,
9

D
A

30
80

2
Fr

üh
st

üc
ks

-R
in

ge
3

(a
b 

15
. M

on
at

)
Vo

llk
or

nm
eh

le
* 5

2 
%

 (H
af

er
*, 

W
ei

ze
n*

, G
er

st
e*

), 
W

ei
ze

nm
eh

l*,
 A

pf
el

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
* 8

 %
, K

ar
ot

te
n-

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
* 3

 %
, s

ch
w

ar
ze

s J
oh

an
ni

sb
ee

rs
af

t-
ko

nz
en

tr
at

* 0
,8

 %
, V

ita
m

in
 B

1  (
Th

ia
m

in
hy

dr
oc

hl
or

id
). 

•
3

15
99

37
8

2,
5

0,
4

76
,1

6,
4

6,
6

9,
4

<0
,0

5
<0

,0
2

35
1

27
4

1,6

1 ka
nn

 S
pu

re
n 

en
th

al
te

n 
vo

n 
Se

nf
2 ka

nn
 S

pu
re

n 
en

th
al

te
n 

vo
n 

Se
nf

 u
nd

 M
ilc

h
3 ka

nn
 S

pu
re

n 
en

th
al

te
n 

vo
n 

So
ja

 u
nd

 S
en

f 

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!



56 56
BI

O
 F

Ü
R 

K
IN

D
ER

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!

So
rt

im
en

t

H
iP

P 
B

io
 S

m
oo

th
ie

 (1
20

 m
l)

ab
 1

 Ja
hr

A
rt

.-N
r.

So
rt

en
be

ze
ic

hn
un

g
Z

ut
at

en
en

th
äl

t
Pr

o 
10

0 
g 

Pr
od

uk
t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

D
A

84
00

0
Er

db
ee

re
 in

 A
pf

el
 B

an
an

e 
- 

Fl
or

a 
Fl

am
in

go
Fr

üc
ht

e*
 8

0 
%

 (Ä
pf

el
* 4

5 
%

, B
an

an
en

* 2
2 

%
, 

Er
db

ee
re

n*
 1

0 
%

, s
ch

w
ar

ze
 Jo

ha
nn

is
be

er
en

*)
, 

sä
ur

ea
rm

er
 A

pf
el

sa
ft

 a
us

 A
pf

el
sa

ft
ko

nz
en

tr
at

, 
sä

ur
ea

rm
er

 ro
te

r T
ra

ub
en

sa
ft

*. 

25
6

61
0,

1
0,

0
13

,6
12

,5
1,

6
0,

5
< 

0,
05

 <
 0

,0
2 

17
0

19

D
A

84
00

2
H

ei
de

lb
ee

re
 in

 A
pf

el
-B

irn
e 

- 
Fe

lix
 F

au
lti

er
Fr

üc
ht

e*
 8

0 
%

 (Ä
pf

el
 5

0 
%

*, 
Bi

rn
en

* 2
0 

%
, H

ei
de

l-
be

er
en

* 7
 %

, s
ch

w
ar

ze
 Jo

ha
nn

is
be

er
en

*)
, s

äu
re

ar
m

er
 

A
pf

el
sa

ft
*, 

sä
ur

ea
rm

er
 ro

te
r T

ra
ub

en
sa

ft
*.

22
9

54
0,

2
0,

0
11

,9
11

,1
1,

8
0,

3
< 

0,
05

 <
 0

,0
2 

10
9

14

ab
 1

 Ja
hr

H
iP

P 
B

io
 H

af
er

-S
m

oo
th

ie
 (1

20
m

l)

A
rt

.-N
r.

So
rt

en
be

ze
ic

hn
un

g
Z

ut
at

en
en

th
äl

t
Pr

o 
10

0 
g 

Pr
od

uk
t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

D
A

84
00

6
H

af
er

 S
m

oo
th

ie
 A

pf
el

 
Ba

na
ne

 E
rd

be
er

e1
Fr

üc
ht

e*
 7

9 
%

 (Ä
pf

el
* 4

7 
%

, B
an

an
en

* 2
2 

%
, 

Er
db

ee
re

n*
 1

0 
%

), 
H

af
er

ge
tr

än
k*

 2
0 

%
 

(W
as

se
r, 

H
af

er
m

eh
l* 

hy
dr

ol
is

ie
rt

 2
,2

 %
), 

H
af

er
vo

llk
or

nm
eh

l* 
1,

0 
%

.

•
25

9
61

0,
3

0,
0

13
,1

9,
8

1,
5

0,
8

< 
0,

05
< 

0,
02

 
14

7
26

,3

D
A

84
00

7
H

af
er

 S
m

oo
th

ie
 P

fi r
si

ch
 

Ba
na

ne
 A

pf
el

1
Fr

üc
ht

e*
 7

9 
%

 (P
fi r

si
ch

e*
 4

2 
%

, Ä
pf

el
* 2

2 
%

, 
Ba

na
ne

n*
 1

5 
%

), 
H

af
er

ge
tr

än
k*

 2
0 

%
 

(W
as

se
r, 

H
af

er
m

eh
l* 

hy
dr

ol
is

ie
rt

 2
,2

 %
), 

H
af

er
vo

llk
or

nm
eh

l* 
1,

2 
%

.

•
25

2
60

0,
3

0,
0

12
,5

9,
0

1,
6

0,
9

< 
0,

05
< 

0,
02

14
9,

1
30

,9

1 ka
nn

 S
pu

re
n 

en
th

al
te

n 
vo

n 
Se

nf

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!



57 57
BI

O
 F

Ü
R 

K
IN

D
ER

ab
 1

 Ja
hr

H
iP

P 
B

io
 S

na
ck

ie
 (1

20
 g

)

A
rt

.-N
r.

So
rt

en
be

ze
ic

hn
un

g
Z

ut
at

en
en

th
äl

t
Pr

o 
10

0 
g 

Pr
od

uk
t

Gluten

Milchzutat

Eizutat

En
er

gi
e

Fe
tt

da
vo

n
G

FS
K

H
da

vo
n

Zu
ck

er
B

al
EW

Sa
lz

N
a

K
P

kJ
kc

al
g

g
g

g
g

g
g

g
m

g
m

g

D
A

84
50

0
Bi

rn
e 

Ba
na

ne
 T

ra
ub

e 
m

it 
H

af
er

 - 
Le

o 
Lö

w
e1

Fr
üc

ht
e*

 6
5 

%
 (B

irn
en

* 3
5 

%
, B

an
an

en
* 3

0 
%

), 
sä

ur
ea

rm
er

 w
ei

ße
r T

ra
ub

en
sa

ft
* 2

2 
%

, B
irn

en
sa

ft
* 

au
s B

irn
en

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
, Z

itr
on

en
sa

ft
* a

us
 

 Z
itr

on
en

sa
ft

ko
nz

en
tr

at
, V

ol
lk

or
nh

af
er

m
eh

l* 
3 

%
, 

A
nt

io
xi

da
tio

ns
m

itt
el

 A
sc

or
bi

ns
äu

re
.  

  

•
32

3
76

0,
4

0,
0

16
,3

12
,6

1,
8

1,
0

< 
0,

05
 <

 0
,0

2 
19

9,
2

28
,1

D
A

84
50

1
M

an
go

 in
 B

an
an

e 
O

ra
ng

e 
Bi

rn
e 

m
it 

Re
is

 - 
Th

ilo
 T

ig
er

Fr
üc

ht
e*

 7
0 

%
 (B

an
an

en
* 3

8 
%

, B
irn

en
* 2

1 %
, 

M
an

go
s*

11
 %

) O
ra

ng
en

sa
ft

* a
us

 O
ra

ng
en

sa
ft

ko
n-

ze
nt

ra
t 2

6 
%

, R
ei

sm
eh

l*
 4

 %
, A

nt
io

xi
da

tio
ns

m
itt

el
 

A
sc

or
bi

ns
äu

re
.

33
1

78
0,

2
0,

0
17

,2
12

,0
1,

6
1,1

< 
0,

05
 <

 0
,0

2 
22

0
22

1 ka
nn

 S
en

f e
nt

ha
lt

en

*a
us

 b
io

lo
gi

sc
he

r E
rz

eu
gu

ng
Bi

tt
e 

pr
üf

en
 S

ie
 st

et
s a

uc
h 

di
e 

A
ng

ab
en

 a
uf

 d
er

 V
er

pa
ck

un
g.

 D
ie

se
 si

nd
 m

aß
ge

bl
ic

h,
 

da
 si

ch
 d

ur
ch

 k
ur

zf
ris

tig
e 

Re
ze

pt
ur

üb
er

ar
be

itu
ng

en
 Ä

nd
er

un
ge

n 
er

ge
be

n 
kö

nn
en

.
!



58 58
BI

O
 F

Ü
R 

K
IN

D
ER



59 59
BI

O
 F

Ü
R 

K
IN

D
ER



60 60
BI

O
 F

Ü
R 

K
IN

D
ER



Sti
lle

n i
st 

da
s B

es
te 

für
 Ih

r B
ab

y u
nd

 fü
r d

as
 Kl

im
a. 

W
en

n S
ie 

nic
ht 

sti
lle

n, 
em

pfe
hle

n w
ir a

lte
rsg

ere
ch

te 
Hi

PP
 M

ilc
hn

ah
run

ge
n o

de
r H

A-
Na

hr
un

ge
n. 

So
rge

n S
ie 

im
me

r w
ied

er 
für

 au
sg

ew
og

en
e A

bw
ec

hs
lun

g d
urc

h v
ers

ch
ied

en
e B

rei
so

rte
n. 

     
*R

ich
ten

 Si
e s

ich
 fü

r d
en

 St
art

 m
it B

eik
os

t n
ac

h d
er 

En
tw

ick
lun

g I
hre

s B
ab

ys
 un

d 
be

gin
ne

n S
ie 

frü
he

ste
ns

 ab
 de

m 
5. 

Mo
na

t u
nd

 sp
äte

ste
ns

 na
ch

 de
m 

6. 
Mo

na
t.  

     
   *

* m
it F

rüc
hte

n/
Ge

mü
se

 od
er 

Fru
ch

t &
 Ge

tre
ide

     
     

**
*b

ei 
Fie

be
r, D

urc
hfa

ll o
de

r s
tar

ke
m 

Sc
hw

itz
en

     
     

**
**

Ba
by

s m
it e

rh
öh

tem
 Al

ler
gie

ris
iko

 so
llte

n m
ög

lic
hs

t s
ec

hs
 M

on
ate

 vo
ll g

es
till

t w
erd

en
. M

utt
erm

ilc
h i

st 
vo

n N
atu

r a
us

 al
ler

ge
na

rm
 

un
d e

nth
ält

 w
ert

vo
lle

 Sc
hu

tzs
tof

fe,
 di

e d
ie 

Ab
we

hr
 ih

res
 Ba

by
s v

on
 in

ne
n h

era
us

 st
ärk

en
. W

en
n n

ich
t g

es
till

t w
ird

, is
t e

ine
 HA

 Na
hr

un
g e

ine
 em

pfo
hle

ne
 Op

tio
n. 

(EA
AC

I g
uid

eli
ne

: P
rev

en
tin

g t
he

 de
ve

lop
me

nt 
of 

foo
d a

lle
rgy

 in
 in

fan
ts 

an
d y

ou
ng

 ch
ild

ren
 (2

02
0 u

pd
ate

), P
ed

iat
r A

lle
rgy

 Im
mu

no
l. 2

02
1 J

ul;
32

(5
):8

43
-8

58
.)

Er
nä

hr
un

gs
pl

an
 fü

r d
as

 1
. J

ah
r

V
on

 G
eb

ur
t 

an
 

bi
s 

4 
M

on
at

e
1.

 +
 2

. B
ei

ko
st

-W
oc

he
3

. +
 4

. B
ei

ko
st

-W
oc

he

ab
 d

em
 5

. b
is

 6
. M

on
at

*

M
ut

te
rm

ilc
h 

–
 s

ol
an

ge
 S

ie
 u

nd
 Ih

r K
in

d 
es

 m
öc

ht
en

ab
 d

em
 6

. M
on

at
ab

 d
em

 7
. M

on
at

ab
 d

em
 

10
. b

is
 1

2.
 M

on
at

Em
pf

oh
le

ne
 

M
ah

lz
ei

t

M
or

ge
ns

M
it

ta
gs

N
ac

hm
it

ta
gs

A
be

nd
s

Z
u 

de
n 

M
ah

lz
ei

te
n 

un
d 

zw
is

ch
en

du
rc

h

V
or

m
it

ta
gs

 
be

i B
ed

ar
f

Ba
by

w
as

se
r, 

H
iP

P 
Te

es
 

be
i B

ed
ar

f**
*

W
as

se
r o

de
r H

iP
P 

G
et

rä
nk

e 

H
iP

P 
PR

E 
od

er
 H

iP
P 

1

od
er

Fr
üc

ht
e 

al
s N

ac
ht

is
ch

M
en

ü

Fr
üc

ht
e 

al
s N

ac
ht

is
ch

M
en

ü

Fr
üc

ht
e 

al
s N

ac
ht

is
ch

M
en

ü

Fr
üc

ht
e 

al
s N

ac
ht

is
ch

M
en

ü

Bi
o-

G
et

re
id

e-
Br

ei
**

G
ut

e-
N

ac
ht

-B
re

i 
M

ilc
hb

re
i

G
ut

e-
N

ac
ht

-B
re

i 
M

ilc
hb

re
i

G
ut

e-
N

ac
ht

-B
re

i 
od

er
 H

iP
P 

3,
 

Ki
nd

er
m

ilc
h 

od
er

 
Br

ot
/G

em
üs

e

od
er

 H
iP

P 
PR

E 
od

er
 H

iP
P 

1
od

er
 H

iP
P 

PR
E 

od
er

 H
iP

P 
1

od
er

 H
iP

P 
PR

E 
od

er
 H

iP
P 

1
od

er
 H

iP
P 

2

od
er

 H
iP

P 
PR

E 
od

er
 H

iP
P 

1

G
em

üs
e

od
er

 H
iP

P 
PR

E 
od

er
 H

iP
P 

1

od
er

 H
iP

P 
PR

E 
od

er
 H

iP
P 

1
od

er
 H

iP
P 

PR
E 

od
er

 H
iP

P 
1

od
er

 H
iP

P 
2

od
er

 H
iP

P 
3,

 
Ki

nd
er

m
ilc

h,
 

M
üe

sl
i 

od
er

 B
ro

t

od
er

 B
io

-G
et

re
id

e-
Br

ei
**

od
er

 H
iP

P 
PR

E 
od

er
 H

iP
P 

1
od

er
 H

iP
P 

PR
E 

od
er

 H
iP

P 
1

od
er

 H
iP

P 
PR

E 
od

er
 H

iP
P 

1

B
ei

 A
lle

rg
ie

ri
si

ko
**

**
od

er
 h

yd
ro

ly
si

er
te

  M
ilc

hn
ah

ru
ng

 
H

iP
P 

PR
E 

H
A

 C
O

M
B

IO
T

IK
®

 o
de

r  
H

iP
P 

H
A

 1
 C

O
M

B
IO

T
IK

®

B
ei

 d
en

 M
ilc

hm
ah

lz
ei

te
n 

ka
nn

 n
ac

h 
de

m
 6

. M
on

at
 v

on
 H

A
1 

C
O

M
B

IO
T

IK
®

 a
uf

 
H

A
 2

 C
O

M
B

IO
T

IK
®

 g
ew

ec
hs

el
t w

er
de

n.
 W

en
n 

Si
e 

Fr
ag

en
 z

ur
 B

ei
ko

st
ei

nf
üh

ru
ng

 
ha

be
n,

 w
en

de
n 

Si
e 

si
ch

 b
itt

e 
an

 Ih
re

n 
K

in
de

ra
rz

t o
de

r I
hr

e 
H

eb
am

m
e.

B
ei

ko
st

 la
ng

sa
m

 
ei

nf
üh

re
n,

 e
in

e 
ne

ue
 

Z
ut

at
 n

ac
h 

de
r a

nd
er

en
. 

od
er

 H
iP

P 
PR

E 
od

er
 H

iP
P 

1

od
er

 B
io

-G
et

re
id

e-
Br

ei
**

od
er

 H
iP

P 
PR

E 
od

er
 H

iP
P 

1
Bi

o-
G

et
re

id
e-

Br
ei

**
Bi

o-
G

et
re

id
e-

Br
ei

**

od
er

 F
ru

ch
t u

nd
 Jo

gh
ur

t



HiPP GmbH & Co. Vertrieb KG
85273 Pfaffenhofen

hipp-fachkreise.de
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Für das Wertvollste im Leben.
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