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Unser Geheimrezept

AUS BIO-BERGBAUERN-HEUMILCH
NACH ALTBEWAHRTER,
BAUERLICHER TRADITION

www.kaeserebellen.com
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Was uns
Kiserebellen
wichtig ist

+ 100 % Bio-Bergbauern-Heumilch g.t.S.
+ Die silagefreie Fiitterung
+ Die Verbundenheit zu unseren Milchlieferanten
+ Das Wohl der Heumilchkiihe

+ Die altbewihrte, biuerliche Tradition

+ Die lange Naturreifung und sorgfiltige Pflege

+ Die Mitgliedschaft in einem
Bio-Anbauverband wie Naturland,
Bioland oder Demeter
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Wie aus einer Handvoll Bauern

die Kiserebellen wurden

Bis Mitte des 19. Jahrhunderts herrschten die Bregenzer-
wilder Kisegrafen mit wirtschaftlichem Geschick iiber den
heimischen Milchmarkt, Sie verdienten Unsummen mit
Kiselieferungen in die Lombardei, nach Venetien, in die
Niederlande sowie nach Ungarn und Wien. Gleichzeitig
knebelten sie die Bauern mit ihrer Marktmacht und Schuld-
scheinen. Dieses ausbeuterische Handeln der Bregenzerwil-
der Kisegrafen wollten sich die Urviter der Kiserebellen
nicht linger mitansehen, das Milch- und Kisemonopol
musste gebrochen werden: 1860 beschlossen vier Bauern in
Sulzberg, ihre Milch eigenstindig zu verarbeiten und ver-
kiisten diese im Keller des ortsansissigen ,Gasthaus Biren”
(heute: ,Alpenblick”). Im Laufe der Jahre wurden es mehr
und mehr Bauern, sodass eine eigene Sennerei geschaffen
werden konnte. Am 24. Mirz 1893 war es soweit., Die,Con-
currenz” der Sennerei Sulzberg Dorf wurde gegriindet und
der Vertrag von 32 Bauern unterzeichnet. Mit der stetig zu-
nehmenden Verarbeitungsmenge entschloss man sich 1953
zu einem Neubau. Bis zum heutigen Tag werden hier die
Rebellenkiisesorten produziert.

2001 wurde das Sennereigebiude durch den Kisermeister
Sepp Krénauer angepachtet, grundlegend umgebaut und
erweitert. Durch den groflen Erfolg der Rebellenkisesor-
ten wurden nach und nach mit weiteren Bauern aus der
Alpenregion — wie dem Bregenzerwald, dem UNESCO-
geschiitzten Biosphirenpark Grofles Walsertal, Tirol und
dem angrenzenden Allgiu — Liefervereinbarungen abge-
schlossen. Zudem kamen weitere Sennereistandorte in Zell
am Ziller in Tirol (2016) und Reutte in Tirol (2019) hinzu.

Die Reifung, Pflege und Abpackung der Heumilchkisespe-
zialititen erfolgen seit 2002 zentral in Steingaden.

Jetzt, iiber 160 Jahre spiter, gibt es bei uns keine Kisegrafen
und keine Monopolisten meht, gegen die wir uns auflehnen
miissen. Damals wie heute ist es unser wichtigstes Anliegen,
nur Produkte von allerhdchster Qualitit zu liefern. Da-
rum haben sich alle unsere Bauern dazu verpflichtet, ihre
Kiihe nach dem Heumilchregulativ ausschliefSlich silagefrei
und ohne Gentechnik zu fiittern, besonders auf artgerech-
te Tierhaltung zu achten und héchste Qualititsstandards
einzuhalten. So eint die Kiserebellen von damals und heu-
te unser Geheimrezept, nimlich die Herstellung aus 100 %
Bergbauern-Heumilch und die Kisehandwerkskunst nach
altbewihrter, biuerlicher Tradition.

Gasthaus Biren (um 1860)
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@ Bergbauern-Heumilch

DIE URSPRUNGLICHSTE MILCH

100 % Bio-Bergbauern-Heumilch
macht den Unterschied

Die Herstellung von Bio-Heumilch ist die urspriinglichste
Form der Milcherzeugung. Die Qualitit der Bio-Heumilch
fingt fiir uns bei der Fiitterung der Kiihe an. Seit Jahrhun-
derten erfolgt diese angepasst an den Lauf der Jahreszeiten:
Im Sommer treiben unsere Bauern die Kiihe auf die Wei-
den oder sie kommen zur Sommerfrische auf die Almen.
Die Wiesen werden gemiht, das Gras wird getrocknet und
das auf diese Weise gewonnene Heu in Scheunen fiir die
kalte Jahreszeit gelagert.

Die Heuwirtschaft wirke sich zudem positiv auf die Natur
aus. Das Mihen und Weiden férdert die grofie Artenvielfal.

Bergbauern - geschiitzt durch die EU

Unsere Bio-Bergbauern-Heumilch stammt aus Berggebie-
ten! Dies sind EU-Fordergebiete (nach EU-Verordnung
Nr. 1257/1999), in denen die Bodennutzung aus zwei
Hauptgriinden erheblich schwieriger ist: Zum einen durch
eine extreme Hohenlage, die ungewchnlich schwierige kli-
matische Verhiltnisse zur Folge hat, da die Vegetationszeit
verkiirzt ist. Zum anderen durch eine starke Hangneigung,
aufgrund derer besondere und kostspielige Maschinen oder
Gerite eingesetzt werden miissen. Es handelt sich hierbei
um Bezirke, Gemeinden oder Teilflichen einer Gemeinde,
die von der Behérde offiziell eingestuft werden.
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Abgrenzungskriterien fiir das Berggebiet sind:

+ Mind. 700 m Seehdhe im Durchschnitt

+ Mind. 18 % Hangneigung im Durchschnitt
+ Mind. 500 m Seehéhe und 15 % Hangneigung

Die Tradition der Heuwirtschaft wurde von der Ernidhrungs- und
Landwirtschaftsorganisation der Vereinten Nationen (FAO)
als landwirtschaftliches Kulturerbe von

globaler Bedeutung anerkannt.

Die Vorteile der Heumilch:

+ Artgemifle Fiitterung im Jahresverlauf: Heumilchkiihe
bekommen frische Griser und Kriuter im Sommer sowie
Heu im Winter.

+ Vergorene Futtermittel sind strengstens verboten.

+ Zum Wohl der Tiere ist eine dauernde Anbindehaltung
verboten. Fiir ausreichend Bewegung sorgen Laufstille,

Auslauf oder die Weide.

+ Die traditionelle Wirtschaftsweise der Heumilchbauern
schiitzt die Umwelt und fordert die Artenvielfalt,

+ Heumilch ist aufgrund ihrer hohen Qualitit bestens fiir
die Herstellung von Kisespezialititen geeignet.

+ Heumilch ist ohne Gentechnik und wird von unabhiingi-
gen Kontrollstellen zertifiziert.

+ Die Heuwirtschaft wurde von der Europidischen Union
mit dem EU-Giitesiegel g.t.S. — garantiert traditionelle
Spezialitit — ausgezeichnet.

Wenn man bedenkt,
dass nur noch weniger als 3 % des
gesamten Milchaufkommens in Europa silagefrei
gewonnen wird, dann ist unsere
Bio-Bergbauern-Heumilch

eine echte Raritit,
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Heumilch Kuhwohl-Initiative
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Artgemifles Futter macht den
Unterschied!

+ Wiederkiuergerechtes Futter von
Wiesen und Almen
+ Getreidezukauf nur aus Europa

Auslauf fiir Heumilchkiihe!

+ Bewegungsmoglichkeit fiir
Heumilchkiihe auf Wiesen,
Weiden und Almen

+ Gangzjihrige Anbindehaltung

ist verboten

Frisches Wasser fiirs Wohlbefinden!
+ Frisches Wasser im Stall oder

auf der Weide
+ Gut erreichbar fiir die Tiere und in

ausreichender Form vorhanden

Personliche Betreuung ist uns wichtig!

+ Kleine, iiberschaubare Tierbestinde -
unsere Kiihe haben Namen

+ Angemessenes Stallklima mit frischer
Luft und gemiitlichem Liegeplatz fiir
jede Kuh

Tiergesundheit halten wir hoch!

+ Betreuung durch Vertragstierarzt
verpflichtend
+ Professionelle Betreuung fiir das

Wohlergehen der Kiihe

SR i

Das Geheimnis von bestem @ Kise

Wir schwéren seit jeher auf den reinen Geschmack der
Bergbauern-Heumilch. Die besonderen Bergkriuter der Al-
penflora verleihen unserem Kise das einzigartig rebellische
Aroma. Auflerdem kdnnen wir aufgrund der erstklassigen
Qualitit der Heumilch beim Kisen auf jegliche Zusatzstof-
fe und Konservierungsmittel verzichten und damit unsere
Kise nach altbewihrter, biuerlicher Tradition herstellen.

Die Zutaten fiir ein Kiseerlebnis
der besonderen Art sind:

+ 100 % Bergbauern-Heumilch von Kiihen, die nur
mit bestem silagefreiem Futter gefiittert werden.

+ Die schonende Herstellung der Kiselaibe mit dem
Fachwissen der Mitarbeiter, die auf eine Tradition
von iiber 160 Jahren zuriickgreifen kdnnen.

+ Die lange Naturreifung sowie die stindige und
schonende Pflege der Kiselaibe.

Wir sind EMAS zertifiziert

Wir wollen dazu beitragen, die Erde
fiir unsere Nachkommen lebenswert
zu erhalten. Dafiir werden wir entlang
der gesamten Wertschopfungskette
und des Produktlebens noch mehr auf
den Klimaschutz achten, Ressourcen
sparen und Emissionen méglichst ver-
meiden. Um noch einen Schritt weiter
zu gehen, haben wir uns dazu entschie-

den, in unserem Unternehmen neben
der ISO 14001:2015 Zertifizierung
auch das Umweltmanagementsystem
EMAS fiir unsere Hauptstandorte
einzufithren. Durch die Zertifizierung
unseres Unternehmens konnen wir
einen Beitrag zum Umweltschutz bei-
tragen, Kosten sparen und gesellschaft-
liche Verantwortung zeigen. Zudem

stellen wir sicher, dass alle Umwelt-
aspekte von Energieverbrauch bis zu
Abfall und Emissionen rechtssicher und
transparent umgesetzt werden. EMAS
ist ein freiwilliges Instrument der Eu-
ropiischen Union und ist fiir alle Bran-
chen und Betriebsgréfien offen, decke
alle Anforderungen der DIN EN ISO
14001 ab und ist weltweit anwendbar.

Uralte Rezepturen — modernste Technik

So uralt die Rezepturen sind, so modern sind unsere tech-
nischen Einrichtungen. Wir legen nicht nur Wert auf einen
hohen Standard bei den Produktionsprozessen, sondern in-
vestieren auch in modernste Transport- und Lagertechnik.
Seit dem Jahr 2008 wurden in Steingaden Kisereifelager
mit einer Kapazitit von etwa 200.000 Laiben Schnitt- und
Hartkise geschaffen.

Internationale Erfolge bestitigen einmaligen
Kisegeschmack

Wir nehmen an vielen Kisewettbewerben teil — zahl-
reiche Preise zeugen von einer einzigartigen Qualitit.

Zuletzt wurden wir 2023 bei den World Cheese Awards, die
im norwegischen Trondheim stattfanden, mit einmal Gold
und zweimal Silber ausgezeichnet. Zudem erhielten wir
bei der AMA Kisekaiser-Primierung einen der begehrten
Kisekaiser! Uber einmal Bronze, einmal Silber und viermal
Gold konnten wir uns bei der internationalen Kisiade 2023
in Hopfgarten freuen.

Garantierte Qualitit

Durch unsere langjihrige Erfahrung und das Engagement
unserer Mitarbeiter sowie die laufende Dokumentation und
Uberwachung aller Produkte und Arbeitsprozesse kénnen
wir unseren Kunden beste Qualitit bieten. Unser Ziel ist es,
mit unserem durchgingigen Qualitits-Managementsystem
inklusive HACCP-Konzept vom Rohstoff bis zum fertigen
Produkt den hochsten Qualititsanforderungen zu entspre-
chen. Derzeit sind wir IFS zertifiziert. Ein Anspruch, durch
den alle profitieren: Thre Kisetheke und damit kulinarisch
jeder einzelne Kunde.

*2IFS

International
Featured Standards

IFS garantiert die strenge Einhaltung
der Kriterien bei Rohstoffauswahl,
Hygiene, Produkt- und
Servicestandards.

Unsere Berg-Sennerei auf einen Blick:

+ Milchlieferanten: ca. 120 Bio-Heumilchbergbauern.

+ verarbeitete Jahresmilchmenge: ca. 15 Mio. kg
Bio-Bergbauern-Heumilch.

+ Heumilch Produkte: Hart-, Schnitt- und Weich-
kise in Bio-Bergbauern-Heumilch-Qualitit.
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Rebellischer Geschmack

UNSERE VIELFALT AUS
BERGBAUERN-HEUMILCH

Unsere natiirlich-innovativen Premium-Kisespezialititen (yp
entsprechen strengsten Qualititsstandards. i

Bio Bergblumen Rebell

Der cremig-kriftige mit der dunklen Blumenrinde

Das Dulftbild ist geprigt von mildem Sauer-
rahm bis hin zu réstigen Malznoten. Sein
cremig-kriftiger Teig eroffnet mit zartbitterer
Schokolade und dunklem Karamell ein weite-
res Aromenspektrum — gespickt von salzigen
Noten, Seine dunkle Rinde mit Bergblumen
und Pflanzenkohle ma-
chen diesen Kise so

, Hartkdse T unverwechselbar.
519% Fert ;5 v
5 37

Bio Gipfel Rebell

Gipfelkise & Rebellen - Echt wie die Berge

Dieser Hartkise vereint das Beste aus beiden Welten. Aus
reiner Bio Bergbauern-Heumilch gekist und mit viel Zeit
zur Reife gebracht, entwickelt er eine harmonische Wiirze
mit feinen Noten von Bergkriutern. Seine goldene Rinde
erzihlt von Tradition und handwerklicher Hingabe,
sein kriftig-cremiger Kern
vom puren Genuss

alpiner Natur. . artkase

+51% Fett Tt
by Art.»N‘* 37504
1/2 Laib 2 3kg

Bio Berg Rebell

Der urige Bergkiise der Rebellen

Idyllische Bergwelt trifft exotische Friichte:
Ananas, Maracuja, Honig und Malz prigen das
Duftbild. Der kompaktcremige Teig zerfillt locker
am Gaumen. Zunehmend rdstig zeigen sich hier
die Aromen mit Malz, Biskuit und
Bitterschokolade.

G
=

WO‘R&b CH/EE§E Silber bei den World

\\Egm/ Cheese Awards 2023 in

SILVER Trondheim/Norwegen
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Bio Aktiv Rebell

Leichtigkeit & rebellischer Geschmack

Bio Wiesen Rebell

Der G'schmackige aus der Bergsennerei

Bei diesem milden, feinrahmigen Schnittkise kommen Dieser Kise besticht durch seinen animierenden Duft nach
die Aromastoffe von unterschiedlichen Pflanzen der
saftigen Wiesen hervorragend zur Geltung.

Seine Reinheit und die goldgelbe, zarte Konsistenz
bringen auch dem kritischsten Gaumen vollendeten
Kisegenuss. Dazu verweisen rahmige Noten

und helles Karamell auf den Rohstoff Bio-
Bergbauern-Heumilch. Die Oberfliche ist mit

feinsten Wiesenkriutern umbhiillt,

Blumenwiese, zitronigen Noten und Joghurt. Am Gaumen
ist der cremig-kompakte Teig hellaromatisch und
dezent, dazu paaren sich Anklinge von frischer

Milch, Sauerrahm und etwas Walnuss.

Bio Heublumen Rebell

Umibiillt von frisch-duftenden Heublumen

Bio Scheunen Rebell

Der Rahmige aus der Bergsennerei

Der Duft einer saftigen Ananas wird von
Honig, Rahm und hellem Karamell umspielt.
Am Gaumen bilden Kaffee, Bitterschokolade

und Réstzwiebeln die dunkelaromatische

Fortsetzung, Durch den kompakten, zart
schmelzenden Teig blitzen im Abgang freche,

salzige Momente hervor.

Im Duft senden Honig, Bliitenaromen und Jungholz
einen Grufl von der Alpenwiese. Dazu verweisen
rahmige Noten und helles Karamell auf den
Rohstoff Bio-Bergbauern-Heumilch. Der cremig-
geschmeidige Teig schmilzt wunderbar. Ein
gewinnender Kise, ganz nah seiner Herkunft.

. Schnictkdse
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Rebellen mit Zutaten

Bio Bockshornklee Rebell

Mit Bio-Bockshornkleesamen

Der Bio Bockshornklee Rebell ist ein kleines Stiick Alpengliick
— cremig zart und voller Charakter. Hergestellt aus 100
% Bio Bergbauern-Heumilch in Rahmstufenqualitit,
vereint er beste Tradition mit feinem Geschmack.

Die goldenen Bockshornkleesamen sind wie
kleine Schitze im Kiseteig und schenken
ihm eine herrlich nussige, leicht wiirzige
Note. Nach 70 Tagen Reifezeit entfaltet
er sein volles Aroma — ausgewogen,
aromatisch und einfach unwiderstehlich.

. Schnittkase
‘ Rahmsmfe
i Art«N"' 38954

1/2Laiba3ke

Bio Vulkan Rebell

Mit Schwarzkiimmel, Pfeffer und Chili affiniert

Den Namen verdanke dieser Kise seiner Optik. Das
satte Orange und der cremige Kiseteig im Inneren
erinnern an das heifle Magma. Die unregelmiflige,

grobe und dunkle Oberfliche mit leicht scharfen
Noten macht das Farbenspiel des Vulkans perfeke.
Die feine Schirfe I6st sich aber im cremig-weichen
Kiseteig verbliiffend
schnell auf. Ein echter
Blickfang fiir jede
Kisetheke.

Bio Holunder Rebell

Mit frischem Joghurt und Holunderbliitensaft

Holunderbliitensirup, Blumenwiese und Honig
kennzeichnen diesen ungemein floral-wiirzigen Kise.
Wunderbar cremig schmiegt er sich an den Gaumen.
Dazu &ffnen sich Aromen von Dérrobst, Maracuja,
Holunder und dunklem Karamell — aufgefrischt von
dezenten Zitrusnoten.

Bio Chili Rebell

Mit scharfem Chili im Kise
und auf der Rinde

Das vielschichtige Duftspiel aus Paprika, Honig
und Sauerrahm macht neugierig. Am Gaumen
erfiillt sich die Bezeichnung des Kises durch
Geschmack und Schirfe der Chili, begleitet von
rauchigen und rahmigen Noten — charmant
eingebettet in den cremigweichen Teig des
Kises. Der intensive
ad Chiligeschmack wird
. Sc\m'ﬂt\‘a;: durch die vielen feinen
3 Ra\\“‘;lm 29554 Chilistiicke auf der

« Art- T X X .
1/2L1‘.‘\’ 23kg Rinde verstirke.
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Cremige Weichkiise

Bio Pfeffer Rebell

Mit griinen, roten und schwarzen Pfefferkdrnern

Bio Weifler Rebell

Der mild-cremige Kisegenuss

Der Name dieses Kises spiegelt sich im intensiven
Pfefferaroma wider. Untermalt wird dieses von
Rahm, Honig und Blumenwiese. Am Gaumen
verschmilzt der cremigweiche Teig des Kiises
perfekt mit einer intensiven Wiirze aus griinem
Pfeffer, Oliven und Schwarzbrot.

Einladender Duft nach Pilzen, Moos, Blumenkohl, Buttermilch

und gerdstetem Weif3brot. In das cremig-weiche Mundgefiihl y

3 stimmen Aromen von Rahm, Haselnuss und wiederum Pilzen |  WeiBer Rebell
E ein. Attraktiv-salzige Noten verleihen diesem verfiihrerischen A -,

ey A Kise zusitzlichen Reiz. B, nege e
e .‘,* %, BAULEN )

Bio Riibli Rebell

Mit frischem Joghurt und Karottensaft Bio Roter Reb ell

3 A Der kriftig-cremige Kisegenuss
Das satte Orange des Kiises kiindigt an, was er 8 8 8

im Duft mit Aromen von Karotte, Dorrobst,

Banane und hellem Karamell erfiillt. Der
geschmackliche Facettenreichtum dieses Kises ;

wird am Gaumen durch Rahm, Schwarzbrot Nt 0 Rahm und Karamell; seine gelb-

R At AN e A rétliche Rinde gibt ihm seinen

und Maroni fortgesetzt und mit cremigweichem ' B0 ' lsc'ﬁck/ N DA Miadseril

Mundgefiihl vollendet.
RO e ist zart schmelzend und seidig, In

Dieser besondere Weichkise
duftet einladend nach Pilzen,

dem wunderbar zerflieenden, seidigen Teig ist eine
spannende Siure-Salz-Komponente verwoben, die auch

. Schnittkdse den Abgang bestimmt.

. Rahmstufe
¥, AreNr 38304
1/2 Laiba 3kg
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KASE REBELLEN

Sennerei Spezialititen Die Saison Rebellen

Bio Birlauch Rebell

Der friihlingsfrische Kisegenuss

Bio Sennerei Bergkiise
4, 6 und 12 Monate gereift

Durch diesen Kise spricht der Friihling: Béirlauch, wie
frisch gepfliickt, Jungholz und Rahm bilden die
stimmige Erginzung, Gleichermaflen erfrischend
zeigt sich das Geschmacksbild. Zum cremig-
elastischen Teig des Kiises bilden wiirzige,
florale Noten einen schonen Kontrapunke.

Der Teig ist geschmeidig und matt bis
glinzend, elfenbeinfarbig oder hellgelb
und hat kleine, runde, gleichmifig
verteilte Locher.

Der Geschmack ist je nach Reifegrad
aromatisch, feinwiirzig bis pikant und

von der besonderen Alpenflora beeinflusst. ERHALTLICH VON

; Schnittkdse
» Rahmstufe
. Art.-Nr. 38254

Bio Emmentaler /2 Laiba 3kg

Lang bewihrt, klassisch gut Bio Weisel.' Bﬁl’laUCh Reb ell

Die frische Kiseverfithrung

Fruchtig-pflanzlicher Duft nach Ananas, Blumenwiese und
Der Duft des Kises wird durch Birlauch
bestimmt, dazu gesellen sich Noten
von Moos und Rahm. In das weich-
geschmeidige Mundgefiihl
-t stimmen Aromen von Pilzen
Weichkise und geréstetem WeifSbrot ein.

L o s, |.1-m Ey, o
Bio Heumilch Butter NN I

Jungholz. Der geschmeidig miirbe Teig erdffnet rahmige
Aromen sowie Noten von Walnuss, griiner Banane und
Kakao. Ein eher milder Kise, der fiir seine Noblesse und
subtile Vielschichtigkeit geschitzt wird.

¥ . Are.Nr 39810
Traditionell aus Sauerrahm ; i A 1 Stiick/Karton a11lkg

Mit erfrischendem Duft nach Sauerrahm verrit diese Butter ihren Rohstoff.

Auch Noten von Rahm, Blumenwiese und Jungholz kommen hinzu. Rahm und
Buttermilch bilden am Gaumen die prominentesten Komponenten. Musterhaft glatte
und seidige Textur, welche sich zudem als zart schmelzend erweist.

Die leichte Siure ist ebenfalls erfreulich produkttypisch.

et
nest? e ad
.Sa_ 2%?659
a0 085127 000
el ;lﬂaﬁo“am 2
1 (¢
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Bio Sommer Rebell

Mit Tomaten und Basilikum verfeinert

Feinste Tomaten und Basilikum, welche im geschmeidig-
cremigen Teig verarbeitet sind, ziehen sich durch
Geschmack und Aussehen. Dem feinsiuerlichen Duft
nach Buttermilch folgt ein vielfiltiges Arrangement

Bio Nuss Rebell

Das nussige Kiseetlebnis

Das Bukett aus Walnuss, Lebkuchen, Vanille und Rahm
schmeichelt der Nase. Dieser Kise fiihlt sich cremig und
weich am Gaumen an und entfaltet dabei einen zarten
Siifleschmelz. Die Aromen des Dufts kehren nahezu

von wiirziger Blumenwiese iiber deftige Anfliige identisch wieder und unterstreichen
von gekochtem Kohl und Sellerie bis hin zu

animierender Maracuja und hellem Karamell.

das harmonische Geschmacksbild.

ERHALTLICH VON

+ Schnittkdse
. Rahmstufe
+ Art-Nr. 38354

Bio Kiirbiskern Rebell 1/ Laib 3 3kg

Mit Kiirbiskernen verfeinert

Echte Kiirbiskerne stellen die ideale Zutat
fiir diesen Herbst-Kise dar. Das Aroma der
Kiirbiskerne und die geschmeidige Konsistenz

Bio Raclette Rebell

Der heiffe Genuss von den Kiserebellen

des Kiseteigs ergeben ein vollendetes
Geschmacksbild. Der milde Duft nach Nuss

rundet unser Saisonschmankerl perfeke ab.

Der Bio Raclette Rebell aus 100 % Bio-Bergbauern-
Heumilch iiberzeugt mit seinen hervorragenden
Schmelzeigenschaften. Der cremige Teig entfaltet
Aromen aus hellem Malz und
einer kecken Salzigkeit und ist
petfeke fiir die warme Kiiche
geeignet.

Bio Weifer Walnuss Rebell

Die knackig-nussige Kiseverfithrung

Mit unverkennbarem Duft nach frischen Pilzen sowie dezenten
Anklingen von Ammoniak ist unser Bio Weifler Walnuss Rebell ein
typischer Vertreter fiir diese Kisesorte. Frischer Rahm und Sauerrahm
treten am Gaumen hervor und suggerieren eine feinsiuerliche Note.
Die knackigen Walniisse verleihen diesem verfiihrerischen
Kise einen zusitzlichen Reiz. o
ev«\'f\““‘
B1S



Rebellische Vielfalt auf einen Blick

ca. Stiick- ca. Stiick-

Art-Nr. Artikelbezeichnung Produktgruppe ca. Reifezeit \'erp‘auiku‘:lgs— Art-Nr. Artikelbezeichnung Produktgruppe ca. Reifezeit
emher

Gewicht Gewicht

Die Traditions Rebellen Sennerei Spezialititen

Verpackungs-
einheit

38004 Bio Berg Rebell Hartkise 50 % i. Tr. 5 Monate 3kg ein halber Laib 39017 Bio Sennerei Bergkise Hartkise 50 % i. Tr. 4 Monate 3,5kg 2 Stiick im Karton
37504 Bio Gipfel Rebell Hartkise 51 %i. Tr. 6 Monate 3kg ein halber Laib 39117 Bio Sennerei Bergkise Hartkise 50 % i. Tr. 6 Monate 3,5kg 2 Stiick im Karton
37554 Bio Berglumen Rebell Hartkise 51 %i. Tr. 6 Monate 3 kg ein halber Laib 39318 Bio Sennerei Bergkiise Hartkise 50 % i. Tr. 12 Monate 1,75 kg 4 Stiick im Karton
38604 Bio Wiesen Rebell Schnittkise Rahmstufe 50 Tage 3 kg ein halber Laib - 39946 Bio Emmentaler Hartkise Rahmstufe 3 Monate 2,5kg 1/32 Laib
38154 Bio Scheunen Rebell Schnittkise Rahmstufe 50 Tage 3kg ein halber Laib E 45159 Bio Heumilch Butter ~ Sauerrahmbutter ~ mind. 82% - 200g 8 Stiick im Karton
38204 Bio Aktiv Rebell Srtedag 35%i.Tr. 70 Tage 3kg ein halber Laib Die Saison Rebellen
fettreduziert

38254 Bio Birlauch Rebell Schnittkise Rahmstufe 70 Tage 3 kg ein halber Laib
37954 Bio Heublumen Rebell Schnittkise Rahmstufe 4 Monate 3kg ein halber Laib
o 39810 Fio Weifler ‘Weichkise Rahmstufe 10 Tage 1,1kg 1 Stiick im Karton

Rebellen mit Zutaten Birlauch Rebell
38954 Bio Bockshornklee Rebell ~ Schnittkiise Rahmstufe 70 Tage 3kg ein halber Laib 37904 Bio Sommer Rebell Schnittkise Rahmstufe 50 Tage 3 kg ein halber Laib
37804 Bio Vulkan Rebell Schnittkise Rahmstufe 50 Tage 3kg ein halber Laib 37854 Bio Kiirbiskern Rebell Schnittkise Rahmstufe 70 Tage 3 kg ein halber Laib
38404 Bio Holunder Rebell Schnittkise Rahmstufe 50 Tage 3kg ein halber Laib 39815 Bio Weifler ‘Weichkise Rahmstufe 10 Tage 1,1kg 1 Stiick im Karton
Walnuss Rebell
38554 Bio Chili Rebell Schnittkise Rahmstufe 70 Tage 3 kg ein halber Laib 38354 Bio Nuss Rebell Schnittkise Rahmstufe 70 Tage 3 kg ein halber Laib
38504 Bio Pfeffer Rebell Schnittkise Rahmstufe 70 Tage 3 kg ein halber Laib 38904 Bio Raclette Rebell Schnittkise 48 % i. Tt. 5 Monate 3 kg ein halber Laib
38304 Bio Riibli Rebell Schnittkise Rahmstufe 50 Tage 3kg ein halber Laib
Cremiger Weichkise
m 39800 Bio Weifler Rebell Weichkise Rahmstufe 10 Tage 1,1kg 1 Stiick im Karton
“ 39805 Bio Roter Rebell Weichkise Rahmstufe 10 Tage 1,1kg 1 Stiick im Karton .




KASE REBELLEN

Wenn Sie sich fiir unsere Rebellen
interessieren, finden Sie hier die
richtigen Ansprechpartner:

Geschiiftsleitung:

»Beim Bio Wiesen Rebell spricht
mich der Duft nach frischen
Wiesenkriutern an.”

Sepp Kronauer
Inhaber, Geschiftsfiihrer

Fon: +49(0)8862 9801-44 | Fax: -55

sekretariat@kaeserebellen.com

Bereichsleitung:

»Der Bio Pfeffer Rebell stellt fiir mich
ein perfektes Zusammenspiel von
wiirzigem Pfeffer und
cremigem Kise dar.

Andreas Krénauer

Inhaber, Geschiftsfiihrer

Fon: +49(0)8862 9801-44 | Fax: -55
akroenauer@kaeserebellen.com

»Die nussig- milden Aromen der Bio
Bockshornkleesamen in Kombina-
tion mit dem cremig-weichen Kise

schmecken einfach késtlich

Katharina Ubelhsr
Inhaberin, Zertifizierte Kisesommeliére

Fon: +49(0)8862 9801-44 | Fax: -81
el 1 (el

Verkaufs-Team:
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»Die bunte Vielfalt an Almbliiten
begeistert mich beim Bio Heu-
blumen Rebell am meisten.”

Tobias Zuchtriegel

Produktionsleiter

mobil: +49(0)171 6710257
t.zuchtriegel@kaeserebellen.at
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»Wenn ich Kiirbis hore, denke ich
automatisch an den Herbst. Seine
Kerne passen einfach super zu
unserem Kise.”
Matthias Kpf
Marketing- und Vertriebsleiter,
Zertifizierter Kisesommelier

Fon: +49(0)8862 9801-44 | Fax: -54

marketing@kaeserebellen.com

,»Ein Biss vom Bio Gipfel Rebell
und die Weite der Berge wird zum
Geschmack von Freiheit.”
Alois Hager
Vertriebsleiter
Fon: +49(0)8862 9801-18 | Fax: -58
mobil: +43 664 8408508
a.hager@kaeserebellen.com

»Das Wiirzige beim Bio Berg
Rebell trifft genau meinen
Geschmack.”

Johannes Bauer
Verkaufsleiter
Fon: +49(0)8862 9801-18 | Fax: -58
mobil: +43 (0) 664427 27 47
j-bauer@kaeserebellen.com

,»Ich stehe auf den Bio Chili
Rebell, weil es mir nicht scharf
genug sein kann.

Maria Képf
Verkaufsleiterin, Innendienst
Fon: +49(0)8862 9801-44 | Fax: -81

verkauf@kaeserebellen.com

»Ich liebe den Bio Aktiv Rebell,
weil man trotz wenig Fett nicht auf
den Geschmack verzichten muss.

Antje Reichel
Gebietsleiterin Deutschland Nord,
Diplom Kisesommeliére
Fon: +49(0)8862 9801-44 | Fax: -81
mobil: +49(0)171 7139316

a.reichel@kaeserebellen.com

Vertrieb Osterreich:

»Es ist der typisch nussige
Geschmack, der mir beim
Bio Emmentaler imponiert.

Christian Schmoll
Gebietsleiter Osterreich

Fon: +49(0)8862 9801-44 | Fax: -81
mobil: +43(0)664 1030551

c.schmoll@kaeserebellen.com

»Der Bio Sommer Rebell
erinnert mich an laue Abende
in mediterranem Klima.

»Mir haben es die knackigen
Walnussstiicke im Bio Nuss
Rebell angetan.”
Sandra Dahl-Schaurer
Gebietsleiterin Deutschland Siid,
Diplom Kisesommeliére
Fon: +49(0)8862 9801-44 | Fax: -81
mobil: +49(0)151 17050377
s.dahl-schaurer@kaeserebellen.com

Kerstin Kortas
Gebietsleiterin Deutschland Mitte
Fon: +49(0)2801 90924
mobil: +49(0)160 96 385828

k.kortas@kaeserebellen.com

»Der frische Geschmack nach »Die Kombination von cremigem
Rahm und Buttermilch gefillt mir ~ Kise und leicht scharfer Rinde
bei unserer zart schmelzenden Bio macht den Bio Vulkan Rebell

Heumilch Butter besonders.” zu meinem Favoriten.”

Manuela Miiller
Gebietsleiterin Deutschland Nordost
Fon: +49(0)8862 9801-44 | Fax: -81

mobil: +49(0)160 93775964
m.mueller@kaeserebellen.com

Daniela Bartenschlager
Verkauf, Innendienst

Fon: +49(0)8862 9801-18 | Fax: -58
d.bartenschlager@kaeserebellen.com

Marketing:
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»Der Bio Birlauch Rebell erinnert
mich an einen erfrischenden
Friihlingstag.

Brigitte Fink
Gebietsleiterin Deutschland Siidwest
Fon: +49(0)8862 9801-44 | Fax: -81
mobil: +49(0)160 90 88 68 24
b.fink@kaeserebellen.com
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»Beim Bio Roten Rebell werde ich
schwach, weil er durch die Rotkul-
tur besonders kriftig schmecke.”
Florian Fliegner
Verkauf, Innendienst
Fon: +49(0)8862 9801-28 | Fax: -58
f.fliegner@kaeserebellen.com

,Holunderbliitensaft und]oghurt
harmonieren beim Bio Holunder
Rebell fiir mich ideal.
Daniel Keller
Marketing
Fon: +49(0)8862 9801-44 | Fax: -54

info@kaeserebellen.com

»Der feine Karottengeschmack
im cremigen Kiseteig des Bio
Riibli Rebells fasziniert mich

immer wieder.
Magdalena Mair
Marketing

Fon: +49(0)8862 9801-44 | Fax: -54

office@kaeserebellen.com



Sind Sie bereit fiir eine Rebellion

in der @ Kisetheke?

Wir freuen uns auf Thre Anfrage!
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Zell am Ziller

Hier werden unsere Spezialititen produziert:

+ Sulzberger Kiserebellen Sennerei GmbH
Dotf 2 + A-6934 Sulzberg
+ Sennerei Sulzberg
+ Sennerei Zell am Ziller
+ Sennerei Reutte

Bio-Kontrollnummer: AT-BIO-501 / SLK GesmbH, Salzburg

Hier werden sie gereift, verpackt und versendet:

Kiserebellen GmbH
Auerbergstrafle 8 + D-86989 Steingaden
Tel.: +49(0)8862.9801-44 + Fax: +49(0)8862.9801-81
E-Mail: verkauf@kaeserebellen.com

Bio-Kontrollnummer: DE-OKO-001 / Kiwa BCS Oko-Garantie GmbH, Niirnberg
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aus Heumilch g.t.S. www.kaeserebellen.com
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