
Käse mit Panorama



Liebe Käsefreunde, 
Partner und Leser,

die Kisslegg Käsefreunde GmbH wurde 
2016 mit der Idee  gegründet, aus re-
gional erzeugter Milch Allgäuer Mozza-
rella herzustellen. Der Geschäftsführer 
unseres Unternehmens, Karl-Heinz 
Kratzer, verfügt über 30 Jahre Erfahrung 
in der Mozzarellaherstellung und hat im 
Team mit motivierten und qualifizierten 
Mitarbeitern die erste größere, über-
regionale Speisemozzarella-Käserei 
in Baden-Württemberg aufgebaut.

Die ursprüngliche, an unserem 
Standort befindliche Käserei wurde 
2017 komplett umgebaut und mit 
neuen, hochmodernen Anlagen 
ausgestattet. Der Betrieb erfüllt alle 
vorgeschriebenen EU-Normen und 
bietet die technologische Grundlage für 
unseren qualitativ hochwertigen Käse.

Die hohe Qualität unserer Produkte 
erreichen wir durch die ausschließliche 
Verwendung bester Milch und hervor-
ragender Rohstoffe unter hygienisch
wie technisch erstklassigen Produk-

tionsbedingungen. Mit laufenden 
Qualitätskontrollen sorgen wir für 
absolute Produktsicherheit. 

Wir freuen uns, Ihnen unser Unter-
nehmen mit seinen Produkten vorstellen 
zu dürfen. Begleiten Sie uns auf diesen 
Seiten auf einer Reise in die Welt 
hervorragenden Käses mit bestem 
Geschmack und schönstem Panorama.

Herzlichst, Ihre
Kisslegger Käsefreunde

Ein Gruß aus dem Allgäu

GoZee: Wie man in 30 Sekunden loslegen kann
1. Geben Sie im App Store oder in Google Play 

„GoZee“ in das Suchfeld ein und laden Sie 
die App auf Ihr Smartphone oder Tablet 
herunter.

2. Öffnen Sie die App und verwenden Sie sie 
auf Seiten mit dem GoZee-Symbol.

Durch die GoZee-App 
wird Ihre Broschüre 
lebendig
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Wir suchen laufend engagierte 
Mitarbeiter sowie Nachwuchskräfte, 
die sich zum/-r Milchtechnologen/ 
-in ausbilden lassen möchten. Wir 
bieten beste Entwicklungschancen 
in einem familiär geprägten Betrieb.

Es erwartet Sie ein interessantes 
Unternehmen mit innovativem 
Charakter. Sie haben Lust, bei 
der Herstellung hochwertiger 
regionaler Produkte mit 
anzupacken? Dann sind Sie bei 

uns genau richtig. Auf unserer 
Homepage finden Sie unsere 
aktuellen Stellenangebote. Auch
aussagekräftige Initiativbewer-
bungen sind uns willkommen!

Käsefreunde gesucht

Die Kisslegg Käsefreunde GmbH verpflichtet sich, 
nach folgenden Leitsätzen zu handeln:

●	 Wir sind eine positiv denkende Gemeinschaft
	 und achten uns.
●	 Wir handeln kunden- und marktorientiert.
●	 Wir entwickeln uns weiter und verbessern uns 
	 dadurch jeden Tag.
●	 Wir stellen sichere und qualitativ hochwertige 
	 Lebensmittel her.
●	 Wir stellen uns den Herausforderungen von morgen.

Unser Leitbild
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Käse mit Panorama

In diesen drei Wörtern steckt das Wesen unserer 
innovativen Käseideen. Wir möchten die Schönheit 
unserer Allgäuer Landschaft, zwischen Bodensee und 
der Voralpenregion gelegen, in unseren Käseprodukten 
erlebbar machen. Produkte der Käsefreunde Kisslegg 
sind über die Grenzen Deutschlands hinaus in der 
ganzen Welt Botschafter guten Allgäuer Geschmacks.

Regionale Milch für  
außergewöhnliche Qualität

Wir beziehen die Milch für unseren Käse aus der Region
und sorgen damit nicht nur für wohlschmeckende 
Käsequalität, sondern auch für Verbrauchersicherheit 
und die Stärkung der regionalen Wertschöpfungskette. 
Unsere Produktpalette entsteht auf der Basis verschie-
dener Milchqualitäten, die den jeweils höchsten 
Standard erfüllt.
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ABS GmbH Anlagenbau & Betriebstechnik Schex 
Stadtgasse 1 ❘ D-87727 Babenhausen ❘ Tel. +49 (0)8333 940 33-0 ❘ info@abs-anlagenbau.de

www.abs-anlagenbau.de

Ihr kompetenter Partner im Anlagenbau
für Molkereien und Käsereien

Wir betreuen Sie mit technologischer Beratung, planen und liefern Ihnen Ihre Prozessanlagen. 
So erleichtern wir Ihre Arbeit auf hohem Qualitätsstandard und reduzieren Ihre Kosten. 

Anlagenbau & Betriebstechnik Schex

» BERATUNG  
» ENGINEERING  
» INSTANDHALTUNG
» SCHULUNG 

» PLANUNG  
» ANLAGENBAU  
» PROJEKTLEITUNG 
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Oktober 2016	 Gründung der Kisslegg Käsefreunde GmbH 
	 durch vier Gesellschafter (siehe Bild)
	
2017 	 Um- und Aufbau Käserei 
	
April 2018	 Inbetriebnahme Mozzarella-Linie Kugeln
	
September 2018	 Inbetriebnahme Mozzarella-Reibelinie
	
Dezember 2018	 Aufrichtung Hochregallager
	
Mai 2019	 Erweiterung der Verladerampe 
	
August 2019	 IFS-Zertifizierung erfolgreich absolviert

Februar 2020   	 Erweiterung Hochregallager

Mai 2020        	 Erweiterung Produktionskapazität 
	 Speisemozzarella 

Allgäuer Käserei-Impressionen

Meilensteine

2016 Gründerteam

2016 Kupferkessel vor Umbau

2018 neue Produktion nach Umbau
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2020 Erweiterung Hochregallager

Automatisierungslösungen 
für die Lebensmittelbranche

Passig Automatisierungstechnik GmbH
Tannenweg 11   |   87452 Altusried   |   08373 - 9200-0
info@pat-passig.de | www.pat-passig.de
ein Unternehmen der Stoll Gruppe   |   www.stoll-gruppe.de

Passig
Passig Automatisierungstechnik GmbH
Tannenweg 11 | 87452 Altusried | 08373 - 9200-0 
kontakt@pat-passig.de | www.pat-passig.de
ein Unternehmen der Stoll Gruppe | www.stoll-gruppe.de



Systemlieferant für 
Mozzarella- 
und Käse - 
Verpackung

PFM Verpackungsmaschinen GmbH · Gewerbestraße 14 · D-21279 Hollenstedt · Tel. +49 (0)4165 221921 · mail@pfmgermany.de · www.pfmgermany.de
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Wir liefern 
gezielte Lösungen
für Ihre Schneideanwendungen

® Urschel und The Global Leader in Food Cutting Technology sind eingetragene Warenzeichen der Urschel Laboratories, Inc. U.S.A.

germany@urschel.com
de.urschel.com  |  www.urschel.com

gezielte Lösungen
für Ihre Schneideanwendungen

Wir liefern 
gezielte Lösungengezielte Lösungen
Wir liefern 

1941GERCheeseCuttingSolutions190x94.indd   1 11/11/19   9:21 AM
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 Auspacken  Entrinden  Blockteilung  Slicer Feeding  Portionieren  Reiben  Würfel Schneiden

Qualitätsgrundlagen auf einen Blick
 
●	 Wir verwenden ausschließlich hochwertige Roh- und 
	 Hilfsstoffe sowie bestes Verpackungsmaterial.
●	 Die Produktion erfolgt unter zertifizierten optimalen 
	 Hygienebedingungen.
●	 Wir schaffen die technologischen Voraussetzungen für 
	 eine höchstmögliche Produktsicherheit.
●	 Unsere Mitarbeiter beherrschen alle Produktionsprozesse – 
	 für eine sorgfältige Be- und Verarbeitung.
●	 Mit ständiger Qualitätsüberwachung im Prozess sowie der 
	 fertigen Produkte, stellen wir die Konformität und und den 
	 hohen Qualitätsstandard unserer Produkte sicher.
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WIR ARBEITEN
FÜR IHREN
ERFOLG

WIR ARBEITENARBEITEN
FÜRFÜR IHREN
ERFOLGERFOLG

WIR ARBEITEN
FÜR IHREN
ERFOLG

INNOVATION | SERVICE | PROBLEMLÖSUNG

www.jackelundcollegen.de

Unser 
Käsesortiment

Wir konzentrieren uns seit der  
Unternehmensgründung auf ein 
feines Produktspektrum, das wir 
ständig weiterentwickeln. Unser  
Mozzarella wird immer beliebter und 
ist in verschiedensten Grammaturen 
und Milchqualitäten lieferbar.

Mozzarella als Kugeln 
oder Rolle

Nettogewicht 	 80-125 g (Kugeln), 	
	 250 g (Rolle)

Milchqualität 

Wir verarbeiten unter anderem Bioland, 
Demeter, EU Bio, konventionelle und 
regionale Milch. Ab Frühjahr 2020 produ-
zieren wir auch Käse aus Tierwohlmilch 
nach den strengen Kriterien des Deut-
schen Tierschutzbundes.

Spitzenprodukte mit bestem Geschmack

Reibkäse (Mozzarella 
oder Emmentaler)

Stiftel	 4 x 4 x 15 mm
Würfel	 4 x 4 x 4 mm
Tagliatelle	 4 x 3 x 25 mm
gerieben, fein	 Ø 1,8 mm
Packungsgrößen	 0,5–2,5 kg 
Kartoninhalt	 bis 10 kg
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Individuelle  
Produktentwicklungen

Sie finden nicht das geeignete Produkt 
in unserem Sortiment? Kein Problem: 
Wir freuen uns, mit Ihnen zusammen Ihr  
persönliches Lieblingsprodukt zu  
entwickeln!

Wir bedanken uns für das Vertrauen 
unserer Kunden – dem nationalen und 
internationalen Biofachhandel sowie 
Einzelhandel mit Fokus Süddeutschland 
und den weiterverarbeitenden Betrieben 
für die Industrie und Pizzabranche.

Sie haben Fragen oder Anregungen zu 
unseren Produkten? Rufen Sie uns ein-
fach an – wir freuen uns auf Sie!
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v. l.: Verkaufsleiter C. Brändle,  
Geschäftsführer K.-H. Kratzer
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Kisslegg Käsefreunde GmbH
Wangener Straße 42
88353 Kisslegg
Deutschland
+49 7563 91360-0
info@kaesefreunde.eu
www.kaesefreunde.eu

Dankeschön!
An dieser Stelle ein herzliches Dankeschön an unsere Partner und die Gemeinde Kisslegg, 
die uns mit erstklassigen Produkten und starken Dienstleistungen unterstützen. Wir freuen 
uns auf die weitere Zusammenarbeit!


