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Street food af
hgjeste kvalitet til
dit arrangement

My Cup of
lce Cream




Hvorfor booke
Rebel Food?

Rebel Food er kvalitet over kvantitet

- Vi arbejder med nogle af landets bedste
street food-aktgrer og da vi har vaeret med
siden de allerfgrste food trucks begyndte
at rulle ud i 2014, har vi over tid udbygget
et fantastisk netveerk.

Nar vi leverer catering handler det ikke bare om mad pa tallerkenen,
det handler om en helhedsoplevelse. Det handler om mennesker
med passion for det saerlige, som har valgt at dedikere alt hvad de
har, for at frembringe den gastronomi de selv tror pa. Det er
arlighed, det er keerlighed og vi saetter en &re i at dele dette med
jer.

Street food er sjovt, det er nede pa jorden, det er mad med hjerte.
Men nar vi ruller ud, sker det med et dedikeret fokus og
topprofessionelt maskineri.

Rebel Food er din samlede indgang til mere end 23 forskellige street
food-kgkkener.




“Rebel Food og Rebel Bar var med til “Rebel Food leverede den bedste

at danne rammerne for en fantastisk "festival”-pakke til vores firmaevent.

sjov og anderledes personalefest... A Forskellige food trucks og laekre barer var
og medarbejdere, var naervaerende | SR & med til at ggre vores dag helt perfekt. Der
og skabte en fantastisk stemning for vV, 4 LA var noget for enhver smag, og de var
vores ansatte.” ' enormt fleksible og professionelle at

samarbejde med.”
Institut Sankt Joseph

Tine Gregory Poul Schmith/Kammeradvokaten
Caroline Thorn Clausen

“Rebel Food leverede et
varieret udbud i en hgj
kvalitet...

...Street food gav en helt
anden socialisering pa tvaers
end der plejer at veere ved
sadan et arrangement.”

Kebenhavns Kommune
Jesper Sejere Hansen
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Rebellerne - Hvem,
Hvad, Hvorfor?

Vil du veere sikker pa kvalitet? Og
sikker pa at dine gaester far en helt
srlig oplevelse?

Rebellerne hos Rebel Food er ngje udvalgt for deres
talent, passion og service. Med langt de fleste har vi
historier der gar ar tilbage og gennem regn, sol og vind har
vi knyttet steerke relationer. Det betyder stor tillid,
venskaber og ikke mindst at vi er blevet gode til det vi
laver. For nye street food-aktgrer gaelder det at vi skal
me@de menneskene bag, praesenteres for deres passion, se
og smage pa maden, hgre om ravarerne og se deres
salgsenhed. Nar alt dette gar op i en hgjere enhed, kan vi
starte samarbejdet.

Det betyder, at nar vi sender “El-Jefe” med Jorge i spidsen
ud for at servere Tacos, eller Malene med “Jakobsens Pita”
ud for at servere Wilddogs, er det med den stgrste ro i
maven, for vi ved, at det bliver en smagfuld og tryg
oplevelse.




Maden

Nar vi snakker passion for maden, sa
snakker vi ogsa om modet til at vaelge
at have et helt seerligt fokus. Lave én
ting og lave det godt. Sa godt, at det
bliver det bedste af sin art i hele byen.

Vi har argentinske empanadas, peruvianske causas,
svenske pommes-frites, danske rugbrgds-sandwiches,
italienske pizzaer... Cajun gumbo fra sydstaterne, burgere,
is, kaffe og meget mere...

For os handler street food i den grad om at smage pa
verden. Smage mere og smage forskelligt. Derfor vil
catering gennem Rebel Food som regel altid vaere en
blanding af forskellige koncepter, der tilsammen udggr
maltidsoplevelsen.




Tasting menuer

Vi kan levere i alle teenkelige formater,
bade ude og inde. Morgen, frokost,
aften, nat, snacks, desserter, kaffe og
bar.

Vores all-time mest populaere format kalder vi for
“tastings”. Her serveres en raekke mindre anretninger,
som tilsammen udggr maltidet. Geesterne summer rundt
og smager maden fra de forskellige madkoncepter, som
lgbende tilbereder maden sa den er frisk og varm fra
start til slut.

Sammen finder vi ud af hvor mange madkoncepter
der skal til, hvad der praecist skal serveres og i hvilke
maengder - hertil har vi stor erfaring.

Vi har fokus pa det greasy og pa det grgnne, det salte
og det sgde, for vegetarer og for veganere. Glutenallergi,
laktoseintolerance og andre allergener kan vi fint tage
hand om, sa lange vi ved det pa forhand.




Food truchs




Jipi Empanadas

German star bag konceptet Jipi
Empanadas og nar der fyres op i den
braendefyrede stenovn er det med at

holde sig til, for ud kommer dampende
varme, 100% autentiske Argentinske
Empanadas.

Menu

Signatur tastings: e
Chicken empanada % h ) ¥ )
Spicy kylling med bgnner, majs og koriander : > | IS
Beef empanada = i S =

med chimichurri, rgd peber og sorte oliven

Grgnne signatur tastings:

Tagine empanada A/

med rgd peber, sgde kartofler, kikaerter (vegansk) . y 5%%%%%:
Spinat empanada ’ b _ o 2 Qi Bk

med portobellosvampe, solsikkekerner og feta o “("’;:@,,W.:i
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Se den fulde menu her 3 et
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https://www.rebelfood.dk/jipi-empanadas-2/

Panca Peruvian Rolling
Restaurant

At Simon har en helt seerlig forkaerlighed
for Peru er der ingen tvivl om. Med
konceptet Panca Peruvian Rolling
Restaurant praesenterer Simon
Peruvianske klassikere ligesom man ville
finde dem hos gadekgkkener i Lima.

Menu

Signatur tasting:
Causa
Kartoffelcausa lavet pa, gul chili og lime med plukket

kyllingekgd, sellericreme, avocado og peruvianske sweet
drop peppers.

Grgn Signatur tasting:

Causa

Kartoffelcausa lavet pa, gul chili og lime med soyaprotein,
vegansk mayo, avocado og peruvianske sweet drops
peppers.

Se den fulde menu her


https://www.rebelfood.dk/panca-2/

Green Fries

Simon og Fritjof elsker pommes frites. De
har sa stor kaerlighed til den formskarede
kartoffel, at de har valgt at have et rent
pommes frites-koncept i deres truck og de
har taget den helt dertil, hvor de ogsa har
abnet deres egen pommes frites-fabrik
med tilhgrende kartoffelmarker.

Menu

Signatur tasting:
Fries

En portion sprgde pommes frites, med kryddersalt og
dyppelse

Se den fulde menu her



https://www.rebelfood.dk/green-fries-2/

Jakobsens Pita

Jakobsens Pita har Malene ved roret. Det er
flammegrillet k¢d, vildtpdlser fra egen
svensk producent, et medfgdt servicegen
og sa er det beviset pa, at en gammel
klassiker sagtens stadig kan ga - ogsa i nye
klaeder.

Menu

Signatur tasting:

Wilddog

Pglse fra Rigsdagsmannergarden i Blekinge, pglse af
jeegerskudt Kronhjort, Elg og Vildsvin og Radyr samt chili &
cheddar. Serveres i et halvt pitabrgd med, hvidlggsdressing
og persilleolie.

Grgn Signatur tasting:

Flammegrillet Pita
med enten halloumi-ost eller veggieballs.

Se den fulde menu her


https://www.rebelfood.dk/jakobsens-pita-2/

BIG EASY er aegte soul food fra New
Orleans. Fra grillede ¢gsters a la Louisiana
til en damn good Gumbo stew. Alt
sammen serveret fra Willie Nelson's
legendariske tour bus-turned-food truck.
Let's go Cajun on ya"

Menu

Signatur tasting:

Cajun Gumbo

Klassisk gryderet med kylling, rejer og svinepglse, serveret
med gkologiske ris med syltet selleri og graeskar.
Fleeskesveer og forarslgg.

Grgn signatur tasting:

Red Beans & Rice

Cajun rgd bgnne stuvning med grgn peberfrugt, selleri, sennep
og eddike. Serveret med @kologiske ris, syltet selleri og graeskar
samt forarslgg.

Se den fulde menu her
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https://www.rebelfood.dk/big-easy-2/

Jorge er med sit koncept El Jefe herre i
egen truck. Det er sydamerikansk street
food med hgj energi, rég og damp. Og sa
er der altid masser af den hjemmelavede
chili-sauce pa disken.

Menu

Signatur tasting:

Tacos

Kylling i salsa verde, guacamole, syltede rgdlgg, koriander
og forarslgg - og limesaft presset lige ved servering.

Grgn signatur tasting:

Arroz Cubano

Ris kogt i kokosmeelk, blandet med sorte bgnner og
krydderier. Serveret med chifle (bananchips) sat ned i.
Toppet med guacamoledressing og evt. chili.

Se den fulde menu her



https://www.rebelfood.dk/el-jefe-2/

Istid

Anniken har med konceptet Istid, skabt
Danmarks fgrste nitrogen-iskoncept.
Hjemmelavet ismasse, flydende nitrogen
og en forsvarlig sikkerhedsafstand: Sa er
desserten pa plads, nar de kommer
rullende i deres fine gamle brandbil.

Menu

Signatur tasting:
Salty caramel-is toppet med karamelliserede mandler med
et hint af rosmarin og havsalt

Vegansk signatur tasting:
Kokos og lime med karameliserede sesamfrg

Se den fulde menu her
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https://www.rebelfood.dk/istid-2/

Bike & Bake

Bag Bike and Bake, star italienske Michele med

sine 25 ars erfaring som pizzaiolo. Michele

kommer rullende med sin specialbyggede pizza
trailer, som er udstyret med en braendefyret

ovn, der bager pizzaerne ved 430 grader - dette

giver den bedste smag og sprgdhed. Der er

kaelet for og lagt stor passion i hver en pizza

som serveres og det kan smages!

Menu

Signatur tasting:
Diavola
Tomatsauce, mozzarella, ventracina salami (semi Spicy)

Grgn signatur tasting:
Patate
Hvid bund, mozzarella, kartofler, taggiascas oliven

Se den fulde menu her



https://www.rebelfood.dk/bikeandbake/

Mamas Daal

Mama finder segte begejstring i at gleede

andre med sin madlavning. Du og dine gaester

far fglelsen af at spise i Punjab og Mama lover

dig, at du ikke finder mere velsmagende
punjabi mad i hele Danmark.

Menu

Signatur tasting:

Mamas Butter Chicken

Cremet og silkeagtig gryderet med alt det gode fra
comfort-food universet. Serveret pa en bund af basmati ris.

Grgn signatur tasting:

Mamas Daal Chawal

Moong og Masoor daal tempereret med karameliseret lgg.
Serveret pa en bund af basmati ris sammen med den evige
leekre mynte-chutney, syltet r¢dlgg og lidt grent.

Se den fulde menu her



https://www.rebelfood.dk/mamas-daal/

Storsmilende Nik star i “spidsen” for Spyd. Nar
man savner maden hjemme fra Thailand og ikke
kan finde et ordentligt alternativ der hvor man
er, ja sa ma man jo selv ga til gryderne. Det
emmer af en tur til Thailand i Niks gadekgkken.

Menu

Signatur tasting:

Red curry med kylling. Hiemmelavet currypasta, kokosmaelk,
bambusskud, peberfrugt, og spd basilikum. Serveret med ris
og thaibasilikum.

Grgn signatur tasting:

Red curry med tofu. Hjemmelavet currypasta, kokosmaelk,
bambusskud, peberfrugt, og s¢d basilikum. Serveret med ris
og thaibasilikum.

Se den fulde menu her
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https://www.rebelfood.dk/spyd/

Asger har lavet sin helt egen burgerbiks - han
har ladet sig inspirere af de stgrste amerikanske
brands, men har til sidst lavet en burger, som er

lige praecis som han selv elsker den allermest.

Hvilken burger fra hans menu mon bliver din
favorit?

Menu
Signatur tasting:

Crispy chicken slider: Potatobun, crispy chicken bgf, pickles og
husets hemmelige dressing.

Grgn signatur tasting:

Veggie slider: Potatobun, en blomkals/ostebgf, pickles og husets
hemmelige dressing. g W

&Nr'“ i 7&"- ¥ W

Se den fulde menu her



https://www.rebelfood.dk/curly-burger/

Taco trucken

Ignacio har en passion for hjemmelavet mad af
hgj kvalitet. Han har sat sig for at lave byens
bedste taco og han stopper ikke fgr han er i mal.
Han er udlaert pa fine restauranter rundt i
landet og har nu kastet sig over det rullende
mexicanske gadekgkken.

Menu

Signatur tasting:

Al pastor

Langtidsstegt gris marineret i paste lavet pa ananas, guajillo
chilli, hvidlgg og varme krydderier

Grgn signatur tasting:
Taco med grillede svampe

Se den fulde menu her



http://www.rebelfood.dk/the-taco-truck/

Mr. Vespa, eller Simon som star bag konceptet
har sat sig for at specialisere sig i den
sicilianske street food specialitet arancini. Pa
Sicilien kan du fa arancinis pa hvert gadehjgrne
i enhver by. Det er lige sa sikkert som
flaeskestegen pa det danske julebord.

Menu
Grgn signatur tasting:

-Spicy tomat med harissamayo

- Arancini med hvidlgg, parmesan og hvidlggsmayo

-Portobello svampe, serveret med citron- og sort
pebermayonnaise




Preet laver smagfuld og krydret autentisk indisk
mad fra sin lille food trailer. Som inder har Preet
haft svaert ved at finde den autentiske smag i de
tilbud, som byen allerede rummede og derfor
matte han tage sagen i egen hand.
Velbekomme!

Menu

Signatur tasting:

Silke bled og cremet butter chicken med
sauce lavet helt fra bunden med keerlighed. Med
italienske tomater af hgj kvalitet og aromatiske indiske
krydderier. kyllingbrystfileterne er altid marineret min. i
24 timer, med de helt rigtige krydderier.

Grgn signatur tasting:
Daal Tadka (vegansk)




Smokestack BBQ

De har en passion for amerikansk BBQ og har som
vision, at udvide danskernes kendskab til den
amerikanske BBQ-tradition, hvor kgdet tilberedes i
lang tid ved lav varme i smokeren (rggovnen). De vil
udfordre forstaelsen af, hvad BBQ kan veere, og gor
det ved at udelukkende benytte kvalitetsprodukter
tilberedt efter de traditionelle metoder fra USA,
samtidig med de formidler om vores passion for
denne type mad.

CVR 39430\77
TS

Menu

Signatur tasting:

Chicken wings som vendes i en speciel
krydderiblanding, hvorefter de tilberedes i ca. 6 timer i
rpgovnen over hickory trae (amerikansk valngd).
Afslutningsvist vendes de i vores mild-spicy BBQ sauce,

der har vundet flere blindsmagningskonkurrencer i USA.



Saito

Takashi Saito, som har rgdder i Japan, har kastet
sig over at fusionere baeredygtige danske
ravarer med det japanske kgkken. Han har en
klar forkaerlighed til de serke japanske smage,
men motiveres ogsa meget af innovation og han
elsker at eksperimentere.

Menu

Grgnne Signatur tastings:

Onigiri - Japanske ristrekanter, pakket i spred nori
tang og fyldt med umami rige ingredienser. Lavet med
streamede Kinmemai ris fra Toyo, Japan - en gourmet
kortkornet ris.

° Knoldselleri Dengaku Miso - Grillet knoldselleri,
glaseret med shiromiso og ristede sesamfrg.

° Grillede gstershatte fra Bygaard med syltet nori
tang, térrede shiitake svampe og danske

tangflager.




Nano, med konceptet Lubnan, er en aegte
Libanesisk oplevelse. Nano har taget alt hvad
han har leert hjemmefra og bragt det med her til
Danmark. Lysten til at starte en food truck kom,
da han savnede libanesisk mad og ikke kunne
finde den autentiske slags her.

Menu

Grgn signatur tasting:

Hjemmelavede Falafler
Serveret med hjemmelavet hummus




Anne og Leif har med Ristet Rug en
mission om at mange flere skal spise
meget mere rug. Der er rug-sandwiches
for enhver smag og der hersker ingen
tvivl om passionen bag den enkelte.

Menu

Signatur tasting:

Ristet Rug sandwich

Hjemmelavet frikadelle af kalv og gris med rasyltet r¢dkal og
frisk spinat pa sennepsmayonnaise

Grgn Signatur tasting:

Ristet Rug sandwich

Kogte kartofler med rasyltet r¢dlgg og frisk grent pa
lgvstikke mayonnaise og drysset med klippet purlgg og
flagesalt (kan laves vegansk)

Se den fulde menu her



https://www.rebelfood.dk/ristet-rug-2/

Rebel Crepes

Nar Frederik og Sigurd taender crepes
panderne, sa spreder der sig den sgdeste
og dejligste duft af den klassiske franske

pandekage - nyd den med enten s¢dt

eller salt fyld.

Menu

S¢de:

Crepe med gkologisk citron og gkologisk sukker

Crepe med chokoladeganache og ristede hasselngdder
Crepe med gkologisk hindbaermarmelade

Salte:

Crepe med comté og prosciutto

Crepe med muhammara, ventricina og harissa
Crepe med pesto, spinat og comté (vegetar)




Rebel Coffee er fgdt fordi vi har et braendende
¢nske om at servere kaffe af sa hgj kvalitet som
mulig. Sigurd har s¢rget for, at vi kan servere
bgnner fra Prolog og de brygges selvfplgelig pa
en La Marzocco espresso maskine. Vaelg din
favorit kaffe, som laves frisk af vores baristaer.

Menu

Espresso

Espresso Macchiato

Latte Macchiato

Cortado

Café Latte

Cappucino

Caramel latte

Flat white

Chai

Udvalg af te @sterlandsk tehus
Varm cacao

Serveret med gkologisk sedmaelk eller Oatly




FOOD Rebel Bar

Nar hestetraileren “Jesper” ankommer,
spreder han en dejlig stemning pa en
smuk sommeraften. Kom og haeng i baren
- sa er du sikret noget godt at skylle al
den dejlige mad ned med.

Valget star blandt andet mellem
pkologisk ¢l pa fad fra Herslev Bryghus,
forfriskende gkologiske vine og laekre
street cocktails med spiritus fra local

spirits.

Se fuld menu her



https://www.rebelfood.dk/rebel-bar-2/
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Venue-samarbejder ‘

Street Food kan serveres stort set alle
steder og vi kommer med glaede ud til :
jer - om det er pa jeres egen adresse
eller et eksternt venue. Hvis | har
arrangementet, men mangler en venue,
sa kan vi ogsa varmt anbefale en raekke
venues hvor vi har stor erfaring med at
levere street food-catering til:

_

- Vega
- ThePlant
-  Food Space
-  Lokomotivvaerkstedet

| - Tap1l
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Andre services
fra Rebel Food

For os stopper arbejdet ikke nar
handlen er i hus. Vi holder dig i handen
fra start til slut.

Radgivning omkring maden er uhyre vigtig og vi sgrger for
en tet dialog. Lige fra fgrste snak, til dagen hvor maden
skal serveres, over efterfglgende evaluering og
slutfakturering. For stgrre arrangementer stiller Rebel
Food med en erfaren afvikler, der sg¢rger for at slaget gar
sin gang. Det vil saledes veere jeres kontaktperson hele
vejen igennem bespisningen, lige indtil sidste anretning er
serveret.

Rebel Food kan ogsa veere behjalpelig med kreering af
street food-miljger som fx. en food court eller en
markedsstemning, hvortil vi ogsa stiller med personale til
udsmykning af venue mm.




Case studies
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Sommerfest cater:.ng -J"T*\‘* =
Sommerfest pa privat domicil ==& ===

1100 gaester, bar og middag med food trucks,
samt natmad efter endt fest pa Vega.

Opgave stillet

Skab en madfestival, hvor gaesterne kan ga op opdagelse i flere
forskellige verdenskgkkener. Flow er vigtigt, da der er begraenset tid
til bespisningen. Der skal vaere blgd bar til maltidet. Vi gnsker ogsa
natmad.

Vores lgsning

9 food trucks og 2 isboder der lavede is med flydende nitrogen. Der
var mad fra Sydamerika, Mellemgsten, Asien og Europa.

Vi opstillede borde og bankesat, sa nogen af gaesterne kunne sidde,
mens resten kunne mingle rundt. Vi opstillede vores
campingvognbar, samt 4 pop op barer, sa vi minimerede kgdannelse.
Og selvfplgelig kom solen frem, lige da gaesterne kom ud, sa vi lod
roséen flyde :)

Natmaden, som var flaeskestegssandwiches og burgere, blev serveret
foran Vega, da gaesterne igen var pa vej hjem.

Se video fra casen her



https://www.rebelfood.dk/

Kundearrangement

Kundearrangement for stort
leasingfirma

1300 gaester, kundearrangement over 5 timer,
6 forskellige food trucks og popcorn-bar.

Opgave stillet:

Skab et slaraffenland af mad med frokost og snacks, salt og sgdt,

til en blanding af bgrn og voksne. Det er vigtigt at kvaliteten i maden,
samt det visuelle udtryk i de forskellige food trucks, understgtter
kundens brand som high-end luksus. Gaesterne skal gerne
overraskes, men maden skal ogsa vaere genkendelig for maengden.

Vores lgsning:
Kundens kerneprodukt er biler, og derfor fandt vi de food trucks

med det bedst visuelle match frem til dagen. Det var samtidigt vigtigt
med stor kapacitet i vognene. Der blev serveret en afmalt maengde
mad, men med en fplelse hos gaesten af, at det var “uden graenser”.
Sliders, Wilddogs, nitrogen-is og crepes i bgrnehgjde, samt det lidt
mere spicy med empanadas og arepas til de voksne.

Feedback fra kunden:

Vi har nu 2 ar i treek brugt RebelFood til vores arlige store Bildag.. Det
har fungeret upaklageligt og al maden har veeret super laekker.
Personalet i foodtrucks er meget imgdekommende og s¢de og de
mange forskellige slags mad ggr at der er noget for enhver smag. Kan
varmt anbefales.

Se video fra casen her



https://www.rebelfood.dk/leaseplan-case/

Sommerfest

Sommerfest for arkitektfirma

pa The Plant

450 gaester, konferencedag med efterfglgende
sommerfest, 6 forskellige food trucks.

Opgave stillet

Fuld konference-forplejning med fokus pa det sunde maltid i
frokosten. Selve festen er bade ude og inde, hvorfor madboder

skal fordeles derefter. Selve middagen skal veere i en uformel ramme,
dog med en “fin” start med champagne og tale, hvor der gerne ma
serveres snacks af en passende hgj kvalitet. Det er et blandet
publikum, med forholdsvis mange vegetarer.

Vores 1lgsning

Indendgrs serveret morgenbuffet, med et par udvalgte gode
elementer. Rugbrgds-sandwiches pa buffet fra Ristet Rug, sa der ikke
er ventetid pa frokosten. Anretning af spanske pintos i snack-format
til champagne-starten. Opstilling hhv. inde og ude, med seks
forskellige food trucks, der alle praesenterer en “klassisk” samt en
vegetarisk anretning saledes, at alle kunne spise fra alle de
forskellige madkoncepter. Der var fire salte og en sg¢d anretning pr.
kuvert.

Se video fra casen her


https://www.rebelfood.dk/the-plant-case/
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Rebel Food vaerdier

“God mad er mad med
mening og mad med mening
er mad med ansvar*

Kvalitet, lokalt & gkologisk

Vi saetter stor pris pa gkologi, men honorerer i lige sa hgj
grad ravarer fra lokale producenter. Vi respekterer
originalitet bl.a. i de verdenskgkkener vi repraesenterer,
hvorfor import nogle gange er en ngdvendighed for det
unikke.

Vi mener desuden at man skal have handerne i maden
og gar efter at det baerende element i produktet skal
vaere lavet fra bunden.

Plastik-fri bevagelse

Alt mad leveret gennem Rebel Food serveres pa
bionedbrydelig emballage - lige fra tallerken til glas.
Sadan har det faktisk veaeret hos os i flere ar, men vi er
glade for, at vi nu kan se os som del af en plastik-fri
bevaegelse pa verdensplan.

Autentiske og unikke koncepter

Ved at bibeholde det autentiske, kan det kun blive rigtig
godt. Vi opfordrer alle food trucks i Rebel Food, til at
holde det oprindelige udgangspunkt ganske naert.

At vaere tro mod det autentiske skaber aegte og unikke
koncepter, og det er i leengden det, som skaber den

stgrste vaerdi - bade for madivaerksaetteren og ikke
mindst for vores gaester.



Lad os komme i gang!

Er du klar til at servere en anderledes
oplevelse for dine gaester?

Vores catering-team sidder klar med gode rad og
vejledning, sa vi kan skraeddersy en spiseoplevelse der
passer til lige netop jeres behov. Bade hvad angar flow,
mangde og udvalg i maden. Vi har erfaringen, | har
gaesterne!

Fa en pris ved at benytte fglgende link - du er ogsa
velkommen til at ringe eller skrive.

Fa en pris
TIf.: 71741130

Mail: booking@rebelfood.dk



https://www.rebelfood.dk/street-food-leveret-din-privatfest-foedselsdag-bryllup/
mailto:booking@rebelfood.dk

Rebel Foods
Historie

Rebel Food startede tilbage i 2014, spirende omkring en fascination
omkring gastronomi og ivaerksaetteri. Vi fandt hurtigt ud af, at Street
Food er en perfekt platform i arbejdet med netop disse to begreber.
Séledes har Rebel Food veeret bannerfgrer pa street food-markeder i
Kgbenhavn og lavede fra 2014-2017 markedsaktiviteter for at
praesentere danskerne for en spandende ny trend for kvalitativ
verdensmad pa hjul. Vi vil gerne tage noget af aren for, at vi i dag har
et bredt udvalg at street food i hele Danmark og bryste os af, at have
vaeret med til at udklaekke nogle af de absolut bedste og mest
succesfulde street food upstarts her i landet.

Siden da er vores fokus rettet ind og i dag praesenterer vi street
food-catering pa landsplan. Med en solid fundering som
markeds-afviklere og et staerkt netveerk leveres mad pa hjul som en
totaloplevelse til virksomheder og private. Sommerfester,
konferencer, medarbejderdage, kundearrangementer, awardshows,
fredagsbarer, bryllupper og fgdselsdage er blot nogle af de typer
arrangementer vi har leveret til over arene.

Sidelgbende er vi medskabere af Danmarks stgrste madfestival,
Street Food Om Séerne i Kpbenhavn. Det er vores hand-i-hanke med
street food pa gadeplan og med mere end 60 forskellige madboder
og over 50.000 gaester, far vi street food-stimulans for fuld blaes hvert
ar i august.



http://streetfoodomsoeerne.dk/

Tak!

Tak til alle jer der viser interesse for
street food. Til jer der er nysgerrige,
bruger os for fgrste gang eller er
gengangere til vores catering-format.
I er med til at stgtte op om en
gastronomisk udvikling, der bringer
nye spillere pa banen. Folk med store
dromme, som for feerre midler kan
jagte dremmen om at etablere sig pa
den gastronomiske scene.



rebelfood.dk

Facebook:
@rebelfoodcph

Instagram:
rebel foodcph

Linkedin:
rebel - food-cph



https://www.rebelfood.dk/
https://www.facebook.com/rebelfoodcph
https://www.instagram.com/rebelfoodcph/

