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WILLKOMMEN BEI DER
PAULANER EXPERIENCE!

Eine starke Marke und ein schlüssiges Konzept mit bayerischem Charme.

Echte bayerische Gastfreundschaft –
von München in die ganze Welt.
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" G E M Ü T L I C H K E I T "
[gəˈmyːtlɪçkaɪt]

Eine war me und ge mütli che At mosphäre,
in de r s i ch ihre Gäs t e wohl f ühle n.

Original Bier,  
Speisen und
Gemütlichkeit

aus München.
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Erfolgsrezept
für Bierliebhaber.
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Mit großer Leidenschaft für Bier, Braukunst und  
die traditionelle Münchner Wirtshauskultur haben 
wir dieses bewährte Konzept über drei Jahrzehnte 
entwickelt und erweitert. Biere mit unverkennbarem  
Geschmack, bayerische Spezialitäten und eine 
authentische Atmosphäre, in der sich die Gäste wie 
zu Hause fühlen: Das sind die wichtigsten Zutaten 
unserer original Paulaner Franchiserestaurants.

Auf unsere Herkunft als Teil der Paulaner Brauerei 
Gruppe in München sind wir besonders stolz. Als 
treue Verfechter des Reinheitsgebots kann Paulaner 
auf mehrere Jahrhunderte Erfahrung in der Brau-
kunst zurückgreifen.

Eine starke Marke
und ein schlüssiges Konzept 
mit bayerischem Charme
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Seit 1634 steht der Name Paulaner für höchste Qualität und 
Münchner Bierkultur. Auch wenn sich Paulaner inzwischen 
von einem alteingesessenen Münchner Familienbetrieb  
zu einem global denkenden, modernen und erfolgreichen 
Markenunternehmen entwickelt hat, bleibt es seinen Wurzeln  
treu. Der besondere Biergenuss, die hohe Braukompetenz 
unserer Braumeister und die berühmte bayerische Lebensart 
sind nur einige Faktoren für den lokalen und internationalen 
Erfolg der Paulaner Brauerei. Nicht jeder hat Gelegenheit, 
beim Münchner Oktoberfest oder der alljährlichen Salvator-
probe in den Genuss unserer Biere zu kommen – doch wir 
würden uns freuen, Sie in einem unserer vielen Restaurants 
weltweit auf einen Kurztrip nach München mitzunehmen.

Das Herz Bayerns und 
die Heimat von Paulaner: 
Die Stadt München
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Die weltweite Erfolgsgeschichte des Paulaner 
Franchisekonzepts begann 1989 mit der Ent-
wicklung des „Bräuhauses“, dem später das 
„Wirtshaus“ und das „Bierhaus“ folgten.  
Alle unsere Restaurants bieten eine einzigartige  
Kombination aus traditioneller und moderner 
Lebensart. Die entspannte und lockere Atmo-
sphäre spricht eine breit gefächerte Zielgruppe 
von Gästen an, die sich hier zu einem Ausflug 
nach München zusammenfinden.

Unsere Ursprünge:

1634 
Gründung der Paulaner Brauerei  
in München

1989 
Eröffnung des ersten Paulaner Bräuhauses

am Kapuzinerplatz in München

1992 
Eröffnung des ersten Paulaner  
Bräuhauses in Asien (Peking)

1996 
Eröffnung des ersten
Paulaner Bräuhauses in Singapur

2002 
Eröffnung des ersten Paulaner  

Bräuhauses in Russland (St. Petersburg)

2010 
Eröffnung des ersten Paulaner  
Bräuhauses in Indonesien (Jakarta)

2018 
Expansion nach Aserbaidschan und  

Eröffnung des ersten Paulaner  
Bräuhauses in Baku

2020 
Eröffnung des Paulaner Wirtshauses
in Berlin als neues Aushängeschild  
des Franchisekonzepts

1996 
Gründung der Paulaner Franchise &
Consulting GmbH (früher Paulaner

Bräuhaus Consult GmbH) als Partner  
für die internationale Expansion des

Paulaner Gastronomiekonzepts

UNSERE GE S CHICHTE

PAU L A N E R Gastronomiekonzept | Version 03.2021



Weiß und blau, die Farben
einer guten Investition:
Von München in die ganze Welt

Ob in München, Moskau oder Singapur: Paulaner Franchise- 
restaurants sind auf der ganzen Welt zu Hause. Unter einem 
Dach bieten sie eine einzigartige Mischung aus Bar, Pub, 
Restaurant, Veranstaltungslokal und Biergarten. Ambiente 
und Stimmung sind locker und gleichzeitig stilvoll. Einhei-
mische und Besucher aus aller Welt sitzen an langen Tischen 
zusammen, stoßen gemeinsam an und genießen ihren  
„Ausflug nach Bayern“. 

Die drei Grundpfeiler unserer Speisenauswahl – authen-
tische bayerische Küche, beliebte internationale Gerichte 
und aktuelle Foodtrends – harmonieren perfekt mit unseren 
Paulaner Bierspezialitäten. Saisonale Spezialitäten wie  
unser Oktoberfestbier oder der Maibock sorgen dafür, dass 
Bierliebhaber auf ihre Kosten kommen und jedes Paulaner 
zu einem unvergesslichen gastronomischen Erlebnis wird.

Fünfundzwanzig Jahre nach ihrer Gründung kann die Paulaner  
Franchise & Consulting GmbH bereits über 50 Standorte 
weltweit verzeichnen. Werden auch Sie Partner und tragen 
Sie mit uns bayerische Lebensart und die traditionellen Volks- 
feste der Region in die ganze Welt!

BIER UND BROT ZEIT  
MIT FREUNDEN, FAMILIE UND  

GE S CHÄF TSPARTNERN
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Bier-Shop

Bier-Events

Biergarten

Bierrestaurant

Bierkultur

Die DNA
unseres Konzepts:

Unser Konzept – 
Eine leidenschaftliche Liaison  
aus modernem Lebensgefühl und  
bayerischer Identität:

Die Paulaner Markengastronomie ist das inter- 
nationale Aushängeschild von Paulaner und 
transportiert Bier, Speisen und Gemütlichkeit  
von München aus in die Welt. Der ideale Kurz-
trip nach München. Ein Paulaner steht für  
beste Münchner Wirtshauskultur. Es ist der Ort, 
an dem Sie Freunde f inden und ausgezeichnete  
bayerische Bierspezialitäten und Speisen ge-
nießen können - mit allen Sinnen.

Erleben & Staunen

Einkaufen  
& Verschenken

Essen & Trinken

Zusammenkommen  
& Feiern

Entspannen  
& GenießenOriginal Bier,  

Speisen und
Gemütlichkeit

aus München.

PAU L A N E R Gastronomiekonzept | Version 03.2021



Unsere Produkte:
Die Kunst des Bierbrauens

Bräuhaus –
Bayerische Braukunst direkt vor Ort

In einem Paulaner Bräuhaus wird direkt vor Ort frisch ge-
braut. So können die Besucher diese globale Marke aus dem 
Herzen Münchens und ihr Qualitäts- und Echtheitsverspre-
chen hautnah erleben. Dabei können sie dem Braumeister 
über die Schulter schauen und Zeuge der gelebten Tradition 
werden. Feiern Sie Münchner Brautradition und genießen 
Sie bayerische Speisen und Gastfreundschaft.

Wirtshaus & Bierhaus –
Bayerische Gastronomie erleben

Die Paulaner Wirts- und Bierhäuser bieten eine einzigartige  
Mischung aus Tradition und moderner Lebensart. In ent-
spannter und gemütlicher Atmosphäre genießen unsere 
Gäste original Paulaner Bier. Die international angesehene 
Premium-Marke Paulaner wird im traditionellen Münchner 
Wirtshaus Flair präsentiert. Das gesamte Biersortiment  
wird in Fässern und Flaschen direkt aus München geliefert.
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PRODUKT  BRÄUHAUS WIRTSHAUS BIERHAUS

STANDORT
TOP-Standort, 1x pro Stadt
(Metropolregionen ggf. > 1)

TOP-Standort, > 1 pro Stadt
Hochfrequenzlagen und  

Verkehrsstandorte, Innenstädte,  
Einkaufszentren, Flughäfen usw.

HAUSBRAUEREI

GRÖSSE > 1.200 m2 innen
> 200 m2 außen

> 300 m2 innen
> 100 m2 außen

< 300 m2 innen
< 100 m2 außen

KAPAZITÄT > 350 Sitzplätze > 150 Sitzplätze < 150 Sitzplätze

UMSATZMIX
55 % Speisen

45 % Getränke
60 % Speisen

40 % Getränke
40 % Speisen

60 % Getränke

KAPITALBEDARF ca. 3.000 €/m2 ca. 2.800 €/m2 ca. 2.500 €/m2

•	� Bayerische Tradition und ein kulturelles Erlebnis
•	 Authentische Speisekarte
•	� Gemütliches Flair und Unterhaltung

Konzeptmodule für alle Franchisenehmer
•	 Premium-Markenkonzept
•	� Frische vor Ort gebraute Spezialbiere (Paulaner Braumeister)  

und / oder original Paulaner Biere aus München

•	� Events, Oktoberfest und Aktionen
•	� Einzigartige Atmosphäre und Stimmung

Unsere Produkte – 
Drei Konzeptgrößen – Eine klare Linie

Wollen Sie eines unserer Franchiserestaurants in  
bayerischer Gastronomietradition realisieren?  
Finden Sie die für Ihre Pläne passende Konzeptgröße.

Franchisegebühr: Je nach Land bis zu 7,5 % des Gesamtumsatzes

•	 Authentizität und Persönlichkeit
•	� Ansprechendes Angebot an  

kulinarischen Spezialitäten
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Konzeptmodule für das Paulaner Bräuhaus
•  �Premium-Markenkonzept
•  �Paulaner Braumeister
•  �Frische Bierspezialitäten, vor Ort gebraut
•  �Original Paulaner Biere aus München 

(zusätzlich)
•  �Bayerische Tradition und ein 

kulturelles Erlebnis

•  �Authentische Speisekarte
•  �Bayerische Gemütlichkeit und Unterhaltung
•  �Events, Oktoberfest und Aktionen
•  �Einzigartige Atmosphäre und Stimmung
•  �Authentizität und Persönlichkeit
•  �Ansprechendes Angebot an  

kulinarischen Spezialitäten

Das Paulaner Bräuhaus –  
Ein klares Bekenntnis
Hausgebrautes Bier,  
bayerische Traditionen 
und authentische Küche

Das Paulaner Bräuhaus, unser Gastrono-
miebetrieb mit Hausbrauerei, ist überall 
zu Hause. Ob in Baku, Shanghai oder 
Jakarta: Diese Restaurants sind weltweit 
zu einer Institution geworden. Sie sind 
das gastronomische Aushängeschild der 
Paulaner Familie. Das Bräuhaus ver-
körpert die direkte Umsetzung der Marke 
Paulaner in die Gastronomie, denn dort 

können die Gäste die Marke in all ihren 
Facetten erleben.

Herzstück jedes Paulaner Bräuhauses ist die  
Hausbrauerei, in der die Paulaner Brau-
meister ihre Bierspezialitäten brauen. 
Das im Stil eines bayerischen Wirtshauses 
eingerichtete Restaurant bietet mindes-
tens Platz für 350 Gäste. Die Speisekarte 
bietet eine Vielzahl typisch bayerischer 
Gerichte. Traditionell und doch immer am 
Puls der Zeit: In unserem Bräuhaus treffen 
jahrhundertealte bayerische Bräuche auf 
moderne Lebensart. Es vermittelt unseren 
Gästen einen Eindruck von der bayerischen 
Gastfreundlichkeit und der Münchner 
Braukunst.
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Konzeptmodule für das Paulaner Wirtshaus
•  �Premium-Markenkonzept
•  �Original Paulaner Biere aus München
•  �Bayerische Tradition und ein  

kulturelles Erlebnis
•  �Authentische Speisekarte
•  �Bayerische Gemütlichkeit und Unterhaltung

•  �Events, Oktoberfest und Aktionen
•  �Einzigartige Atmosphäre und Stimmung
•  �Authentizität und Persönlichkeit
•  �Ansprechendes Angebot an  

kulinarischen Spezialitäten

Das Paulaner Wirtshaus – 
Bayerische Brautradition aus 
dem Herzens Münchens
Biergenuss aus Bayern  
und der Geschmack Münchens

Münchner Wirtshäuser sind der Inbegriff 
von bayerischem Charme und Gast- 
freundschaft. Ihre Tradition reicht bis  
ins Mittelalter zurück. Viele Bayern 
pflegen diese wertvolle Kultur und laden 
gerne Besucher von nah und fern ein, 
sich zu ihnen zu setzen.

Auch heute noch nimmt das Wirtshaus als 
Begegnungsstätte eine wichtige kultur-
elle und gesellschaftliche Stellung in der 
bayerischen Gesellschaft ein. Ein Paulaner 
Wirtshaus ist eine einzigartige Mischung 
aus dieser jahrhundertealten bayerischen 
Tradition und moderner Lebensweise.  
Es bietet seinen Gästen echten Biergenuss  
und Münchner Biergartenküche in einem 
zeitgemäßen Ambiente und lässt sie welt- 
weit ein Stück Bayern erleben. Bei einem 
Glas Paulaner Bier und einigen bayerischen  
Schmankerln laden wir Sie ein, bayer-
ischen Charme und Gastfreundschaft zu  
erleben – und dabei die jahrhundertealte 
Wirtshaustradition fortzusetzen.
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Das Paulaner Bierhaus –  
Ein vielseitiges bayerisches 
Gasthaus mit durchgehend 
geöffneter Küche

Schnelle Küche, lockere Atmosphäre und  
bis zu 150 Sitzplätze: Hier dreht sich alles  
um „Bier, Würste und Brez’n“. Im Rahmen  
dieses Konzept werden Paulaner Bier- 
spezialitäten, Getränke und passende 
Snacks in bayerischer Gasthaus- und Bier- 
gartenatmosphäre serviert.  

Der ideale Ort für die Umsetzung sind 
kleinere Standorte in stark frequentierten 
Lagen. Das Angebot der durchgehend 
geöffneten Küche richtet sich an Passant-
en, die wenig Zeit, aber einen Sinn für 
Qualität haben.

Konzeptmodule für das Paulaner Bierhaus
•  �Premium-Markenkonzept
•  �Original Paulaner Biere aus München
•  �Bayerische Tradition und ein  

kulturelles Erlebnis
•  �Authentische Speisekarte
•  �Bayerische Gemütlichkeit

•  �Saisonale Aktionen (z. B. Oktoberfest)
•  Einzigartige Atmosphäre und Stimmung
•  Authentizität und Persönlichkeit
•  Kleine Speisen & Snacks
•  Smart Service & To Go
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PAULANER „EXBEERIENCE“ – 
BIERKONZEPT

FRIS CH GEBR AUT NACH DEM BAYERIS CHEN REINHEITS GEB OT VON 1516
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Paulaner „Exbeerience“ – Bierkonzept
Frisch gebraut nach dem bayerischen  
Reinheitsgebot von 1516

Da Bier das Kernprodukt unseres Konzepts ist, liegen Fokus 
und Aufmerksamkeit auf der Präsentation, der Vielfalt  
unseres Sortiments, der Braukunst und der Produktqualität.

Beste Zutaten

Das Geheimnis eines guten Biers sind beste Zutaten. Laut 
dem bayerischen Reinheitsgebot dürfen für die Herstellung 
von Bier lediglich vier Zutaten verwendet werden.

Unsere Paulaner Braumeister verwenden nur beste Zutaten: 
Hopfen aus der Hallertau, Münchner Hefe, erlesenes Brau-
malz und reinstes Wasser. Je feiner die Zutaten, desto besser 
das Bier. Deshalb prüfen unsere Braumeister persönlich in 
regelmäßigen Abständen mit höchster Sorgfalt alle Rohstoffe.
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Die Paulaner Braumeister:
Frisch gebrautes Bier an jedem Ort der Welt – 
Braukunst live vor Ort: Prost!

In unseren Bräuhäusern werden unsere 
Bierspezialitäten vor Ort in Handarbeit  
hergestellt. In München und in der ganzen  
Welt sind hochwertige Braukessel das 
Herzstück eines jeden Paulaner Bräuhauses.  
Die Geschichte jedes frisch gebrauten 
Paulaner Bräuhaus Bieres beginnt mit 
einer kompletten Mikrobrauerei, die von 
Deutschland in Städte in aller Welt trans-
portiert wird – ein echtes Handwerk,  
das von den besten Braumeistern garan- 
tiert wird. Es ist wichtig zu wissen, dass 
jedes einzelnes Paulaner Bier, das welt-
weit getrunken wird, nach dem streng 
angewandten bayerischen Reinheitsgebot 
gebraut wurde. 

Wir geben die Lieferanten, die Rohstoffe, 
die Rezepturen und die Produktions- 
schritte bis hin zur Lagerung und zum Ver- 
kauf des Biers vor. Jeder Brauvorgang wird 
protokolliert und anhand der hohen inter-
nen Anforderungen analysiert. Die Daten 

werden anschließend zur Kontrolle an 
unseren Senior Braumeister übermittelt.

Egal, woher sie kommen: Alle unsere Brau- 
meister haben an international renommier- 
ten Instituten oder Universitäten einen  
Meisterkurs / Studium erfolgreich abge- 
schlossen. Mit ihrer Leidenschaft, ihrer 
Liebe zum Detail und ihrer Sorgfalt garan- 
tieren unsere Paulaner Braumeister die Ein- 
haltung unserer hohen Qualitätsstandards.
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Unsere Paulaner Bräuhaus Biere 
Braukunst live vor Ort

Jeden Tag stellen unsere Paulaner Bräuhäuser auf der  
ganzen Welt ihre Kompetenzen in Sachen Braukunst 
unter Beweis. Alle Biere werden vor Ort und nach dem  
bayerischen Reinheitsgebot gebraut. Dafür verwenden  
unsere Braumeister nur beste Zutaten. Zusammen 
mit den Erfahrungen und dem Wissen, die im Laufe 
mehrerer Jahrhunderte erworben wurden, bilden sie 
die Grundlage unserer herausragenden Biere. Der 
Unterschied zeigt sich im Geschmack. Alle vor Ort ge- 
brauten Paulaner Biere sind naturtrüb und ungefiltert,  
was ihnen ihren unverwechselbaren, vollmundigen 
Geschmack verleiht. Neben unseren traditionellen 
Biersorten – Hellbier, Dunkel und Weißbier – stellen  
wir auch Saisonspezialitäten wie z. B. unseren Bräuhaus 
Salvator und das „Festbier“ für das Oktoberfest her. 

Warum probieren Sie nicht mal eines, wenn Sie das 
nächste Mal in Peking oder St. Petersburg sind? 
Münchner Braukunst und Bierkultur werden heute 
auf der ganzen Welt geschätzt.
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Unsere Paulaner Wirtshaus & Bierhaus Biere 
Höchste Braukunst direkt aus München

Bis zum heutigen Tag wird Paulaner Bier für unsere  
Wirtshäuser und Bierhäuser ausschließlich in 
München gebraut und erfreut sich weit über die Stadt- 
grenzen hinaus großer Beliebtheit. Das einzigartige  
Aroma, die sorgfältige Arbeit unserer Braumeister 
in München und die hohen Qualitätsansprüche sind 
die Grundpfeiler des Erfolgs der Brauerei. Nur beste 
Zutaten werden ausgewählt, nach München trans-
portiert und zum Brauen des kompletten Sortiments 
unserer hervorragenden Paulaner Biere genutzt. Alle 
unsere Paulaner Wirtshäuser und Bierhäuser er- 
halten ihr Bier direkt von unserer Münchner Brauerei.  
So bieten sie tatsächlich unvergleichlichen Bierge-
nuss „von München in die ganze Welt“. 

Warum probieren Sie nicht mal eines, wenn Sie  
das nächste Mal in Berlin, Guangzhou oder  
Tianjin sind?
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SO SCHMECKT MÜNCHEN –
AUTHENTISCHE BAYERISCHE KÜCHE
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So schmeckt München –
Authentische bayerische Biergartenküche

Authentische Speisen und hauseigene Rezepte machen das Paulaner 
Bräuhaus, Wirtshaus und Bierhaus zu einem echt bayerischen kulinar-
ischen Gesamterlebnis. In den Küchen der Paulaner Franchiserestaurants  
trifft unsere Liebe zur bayerischen Tradition auf aktuelle Foodtrends. 
Der kulinarische Fokus liegt auf großen Platten und Pfannen zum Teilen  
und typischen Biergartengerichten wie Obatzda, Wurstsalat oder 
Fleischpflanzerl sowie Wirtshausklassikern wie Schweinshax’n, Spätzle, 
Knödel und traditionelle Süßspeisen.

„Sharing is caring!“

Das familiäre Teilen von Gerichten ist in Münchner Gaststätten, Bier- 
gärten und natürlich beim Oktoberfest absolut üblich. Die Menschen 
essen in Gruppen – mit der Familie, mit Freunden oder sogar mit 
Geschäftspartnern. Die Gerichte werden auf großen „Brotzeitplatten“ 
oder in massiven gusseisernen Pfannen mitten auf den Tisch gestellt. 
Die Beilagen werden in großen Schüsseln serviert, die Brez’n an einem 
Brezenbaum. Jeder erhält einen leeren Teller und kann sich selbst  
oder seinen Tischnachbarn bedienen. Eine lockere Stimmung und Spaß 
sind garantiert!

Das gilt auch für unser kleinstes Gastronomiekonzept, das Paulaner 
Bierhaus. Die Gerichte mögen dort andere sein, doch die Idee dahinter 
ist dieselbe.
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ARCHITEKTUR IST TEIL  
DER MARKENIDENTITÄT

DE SIGN Z WISCHEN TR ADITION UND MODERNE –
DIE BAR AL S DREH- UND ANGELPUNK T
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Innenausstattung – 
Bauen nach dem Reinheitsgebot

Industrial Design mit Fliesen, Stahl, Glas, Kupfer und  
Terrazzoböden auf der einen, traditionelle Natursteinböden,  
Filz, Leder und Eiche auf der anderen Seite. Die Paulaner 
Gastronomie steht für eine leidenschaftliche Liaison  
zwischen modernem Lebensgefühl und bayerischer Identi-
tät. Für uns sind traditionelle Werte und innovatives Denken  
keine Gegensätze, sondern Ausdruck von Individualität, 
Gelassenheit, Verantwortungsgefühl und Optimismus.  
Ob Brauprozess, Küche oder Innenausstattung: Wir setzen  
auf bayerische Herkunft, hochwertige Materialien und 
echtes Handwerk.
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>  Verwendet werden Terrazzo, Stahl, Eiche, Glas und Kupfer
>  Böden aus Naturstein und Holz 
>  Industrieambiente – kühl und funktional
>  Marke wird in verschiedenen Elementen und Infotainment sichtbar 
>  Tische und Stühle können nach Belieben platziert werden

Unsere architek tonischen Bestandteile
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DISCIPLINE COMMUNICATION

Paulaner Bräuhäuser

Brand Design & Identity

DESIGN
SchleeGleixner GmbH
Marco Gleixner, Jeannine Hofmann
Aschaffenburg, Germany

CLIENT / MANUFACTURER
Paulaner Brauerei Gruppe
München, Germany

32
4-

3-
23

14
20

Preisgekrönte Kommunikation – 
Marke und Werbung

Die Paulaner Franchisegastronomie trägt dazu bei, die 
Marke Paulaner und ihre Werte in die ganze Welt zu trans-
portieren. Das Konzept erstreckt sich unter anderem auf 
folgende Aspekte: Ganzheitliche Markenkommunikation  
in Zusammenhang mit Architektur und Einrichtung des  
Restaurants (Innenausstattung), Def inition der Markenele- 
mente im Restaurant, Def inition zusätzlicher Marken- 
elemente im Zusammenhang mit den Werbematerialen, 
Richtlinien zu Speisen und Getränken, Service, Bier,  
Beschilderung, ein komplettes Corporate-Design-Hand- 
buch und laufende Marketingunterstützung.
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DISCIPLINE COMMUNICATION

Paulaner Bräuhäuser

Brand Design & Identity

DESIGN
SchleeGleixner GmbH
Marco Gleixner, Jeannine Hofmann
Aschaffenburg, Germany

CLIENT / MANUFACTURER
Paulaner Brauerei Gruppe
München, Germany
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ERFAHRUNGSWERTE UND WISSEN, 
DIE SICH AUSZAHLEN

MIT GRO SSER LEIDENS CHAF T FÜR DIE BAYERIS CHE BIER- UND WIRTSHAUS- 
KULTUR UND EINEM ERFAHRUNGSSCHAT Z AUS VIELEN JAHREN GA STRONOMIE- 

B E R AT U N G  H A B E N  W I R  E I N  A U T H E N T I S C H E S  U N D  E R F O LG R E I C H E S  
GA STRONOMIE-KONZEPT IN VERSCHIEDENEN GRÖSSEN FÜR SIE ENT WICKELT:

 
PAUL ANER BR ÄUHAUS , PAUL ANER WIRTSHAUS UND PAUL ANER BIERHAUS
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Investitionen &  
Rentabilität

Unterstützung, Schulung &  
Qualitätssicherung

Unterstützung bei der 
Projektentwicklung

Planung &  
Innenausstattung

Braukunst &  
Qualitätskontrolle

Architektur & Design

Analyse & Bewertung

Marketing &  
Kommunikation

Operative  
Unterstützung

Erfahrung  
und Wissen

Braukunst & Qualitätskontrolle

Ein Braumeister überwacht den Brauprozess vor Ort und  
führt laufende Qualitätsprüfungen durch. Er ist der Tradition  
verpflichtet, aber auch offen für Innovationen. Der Brau- 
meister und sein Team aus Brauern verfügen über umfang- 
reiche Erfahrungen und handwerkliches Können auf höch-
stem Niveau. Gemeinsam greifen sie den spannenden Trend 
hin zu Craft-Bieren auf. Das Ergebnis sind Spezialbiere und 
besondere Sorten.

Architektur & Design

Profitieren Sie von reibungsloser Planung und Entwicklung, 
wenn Ihr Standort in ein zeitgemäßes bayerisches Bräuhaus, 
Wirtshaus oder Bierhaus verwandelt wird. Unsere Architekten  
haben internationale Erfahrung und beraten und unter-
stützen Sie gerne vor Ort.

Analyse & Bewertung

Detaillierte Standort- und Rentabilitätsanalysen sind unserer  
Meinung nach eine grundlegende Voraussetzung für den  
Erfolg des Franchisekonzepts. Nach einem Besuch vor Ort 
wird eine Analyse der Immobilie und des Umfelds erstellt.

E R FA H R U N G S W E RT E  & W I S S E N
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Planung & Innenausstattung

Neben der Planung eines gemütlichen Essbereichs wird auch  
ein Designkonzept für die Arbeitsbereiche benötigt – mit 
Küche, Bar und gegebenenfalls der Brauerei. Dabei werden 
Sie umfangreich von uns unterstützt und prof itieren vom 
Zugang zu einem großen Partnernetzwerk.

Marketing & Kommunikation

Zusätzlich zu unserer individuellen persönlichen Unter-
stützung stellen wir eine webbasierte Mediendatenbank zur  
Verfügung, um unseren Franchisenehmern die Erstellung 
von Marketing- und Werbematerialien zu erleichtern.Gleich- 
zeitig kommen Sie in den Genuss der Vorteile unserer 
anderen Franchiserestaurants: Unser Konzept stärkt die 
Markenbotschaft von Paulaner. Unsere Franchisepartner 
profetieren von der Stärke und Anziehungskraft der Marke.

Operative Unterstützung

Für alle Bereiche des Betriebs stellen wir Richtlinien, Ver- 
fahrensanleitungen, Informationen und Vorlagen zur Verfü-
gung. Wir unterstützen Sie sowohl vor der Eröffnung als 
auch im laufenden Betrieb bei der Personalauswahl, durch 
Schulungen, Rezepturen und Qualitätsmanagement. 

Investitionen &  
Rentabilität

Unterstützung, Schulung &  
Qualitätssicherung

Unterstützung bei der 
Projektentwicklung

Planung &  
Innenausstattung

Braukunst &  
Qualitätskontrolle

Architektur & Design

Analyse & Bewertung

Marketing &  
Kommunikation

Operative  
Unterstützung

Erfahrung  
und Wissen

E R FA H R U N G S W E RT E  & W I S S E N
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Investitionen & Rentabilität

Wir bleiben beim Thema Controlling in stän- 
digem Kontakt mit Ihnen und stellen Ihnen  
Analysetools zur Verfügung: Schätzungen 
für Anschaffungskosten und Investitionen, 
Hilfe bei der Budgetplanung und Umsatz- 
analysen (z. B. Planung der Speisekarte). 
Gerne unterstützen wir Sie auch bei der 
Durchführung einer betriebswirtschaftlichen  
Beurteilung.

Unterstützung bei der  
Projektentwicklung

Letztlich sind nur zwei Dinge von Bedeu-
tung: Die Zufriedenheit Ihrer Gäste und Ihr  
Erfolg! Unser komplettes Handeln orientiert  
sich an diesen beiden Zielen. Aus diesem  
Grund achten wir stets auf höchste Qualität  
und legen Wert auf jedes noch so kleine 
Detail – um sicherzustellen, dass alles  
perfekt ineinandergreift. Das gilt sowohl  
für unser bewährtes Konzept als auch für  
unsere Projektarbeit. Jeder, der sich  
für ein Paulaner Franchiserestaurant ent- 
scheidet, kommt in den Genuss eines 
kompletten Beratungs- und Servicepakets, 

sowie der Tools und Materialien, die für die 
praktische Umsetzung erforderlich sind.  
Wir haben an alles gedacht, damit Sie 
Ihr eigenes Paulaner Restaurant schnell, 
reibungslos und stressfrei eröffnen und 
erfolgreich betreiben können.

Unterstützung, Schulung  
& Qualitätssicherung

In diesem Bereich unterstützen wir Sie bei  
der Planung, Organisation und insbe- 
sondere bei der Schulung Ihres Personals.  
Welche Frage Sie auch haben – wir sind  
für Sie da. Unser Hauptziel ist die Sicherung  
Ihres langfristigen Erfolgs. Darum arbeiten 
wir laufend an der Weiterentwicklung  
und Optimierung unseres Konzepts. Dabei 
bauen wir nicht nur auf unseren eigenen  
Erfahrungen auf, sondern auch auf denen 
unserer Franchisenehmer und ganz be- 
sonders auf denen unserer Gäste. Alle 
Paulaner Gastronomiebetriebe sind auch 
Teil unseres Mystery Guest Programms, das 
sich auf Probleme im laufenden Betrieb 
konzentriert und gewährleistet, dass jeder 
Franchisenehmer das nötige Feedback 
erhält, um sich noch weiter zu verbessern.

Investitionen &  
Rentabilität

Unterstützung, Schulung &  
Qualitätssicherung

Unterstützung bei der 
Projektentwicklung

Planung &  
Innenausstattung

Braukunst &  
Qualitätskontrolle

Architektur & Design

Analyse & Bewertung

Marketing &  
Kommunikation

Operative  
Unterstützung

Erfahrung  
und Wissen

E R FA H R U N G S W E RT E  & W I S S E N
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Das Herz unseres Franchisekonzepts? 
Unser umfassendes Know-how!

Mit unserem unschlagbaren bayerischen Gasthaus- und 
Brauereikonzept haben wir inzwischen 25 Jahre lang wert-
volle Erfahrungen gesammelt. Würde man die in dieser  
Zeit gewonnenen Kenntnisse und Erfahrungen schriftlich 
zusammenfassen, würde das einen Band mit mehr als  
2.000 A4-Seiten ergeben. 

Doch natürlich sind wir ebenso innovativ wie sorgfältig  
und haben daher alle unsere Handbücher, Logos, Schrift-
schnitte, Bilder, Schulungsvideos, Vorlagen und vieles  
mehr in unserer unternehmenseigenen Mediendatenbank 
gesammelt. Diese ständig wachsende Quelle betrieblicher 
Best Practices bietet allen unseren Partnern auf der ganzen 
Welt unschätzbar wertvolle Unterstützung. Natürlich ist 
diese Datenbank nur der erste Schritt in unserer Support- 
Struktur. Diese umfasst neben regelmäßigen persönlichen 
Besuchen von Area Managern auch Schulungen vor Ort, 
Newsletter und vieles mehr.

Im Wesentlichen sind alle unsere Anstrengungen in unserem  
Credo zusammengefasst: „Wir geben unseren Franchise- 
partnern auf jede wichtige Frage die richtige Antwort!“

Paulaner Mediendatenbank

E R FA H R U N G S W E RT E  & W I S S E N
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Authentische Rezepte direkt aus 
München und beste Gerichte für Ihre Bar, 
Ihr Restaurant und Ihr Event-Catering

Sie erhalten Zugriff auf eine ständig wachsende Sammlung  
zeitgemäßer bayerischer Gerichte und authentischer Rezepte, 
die exklusiv für unsere Franchisepartner entwickelt werden.  
Mit offenen Augen und allen Geschmackssinnen suchen wir 
ständig nach den neuesten kulinarischen Entwicklungen – vor 
allem solchen, die gut zu unseren Bierspezialitäten passen. 
Bevor die Rezepte bei unseren Franchisepartnern zum Einsatz 
kommen, werden sie ausgiebig getestet, um Kontinuität und 
Qualität sicherzustellen. Selbst wenn Ihr Restaurant schon läuft,  
sind unsere Meisterköche und unser digitales Küchenbetriebs- 
system Ideenquellen und professionelle Unterstützung für  
Ihren Betrieb.

>  �Direkte Programmierung von Küchengeräten und Übertragen 
der Paulaner Franchise Garprogramme

>  �Quantitätsunabhängige Prozesskontrolle mit Sensoren und 
Kerntemperaturfühlern

>  �Das kulinarische Team des Paulaner Restaurants hat direkten 
Zugang in Echtzeit

>  �Online-Support
>  �Webbasiert
>  �Mehrgerätefähig
>  Integration der Paulaner Franchise Zubereitungshinweise
>  �Zusammenarbeit mit Weltmarktführer Rational („Showcase“)

D I G I TA L E  LÖ S U N G : PA U L A N E R  F R A N C H I S E  & C O N S U LT I N G
K Ü C H E N B E T R I E B S S YS T E M  F Ü R  F R A N C H I S E PA RT N E R
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6. Qualitätsmanagement
Webbasiertes Back-End für 
Qualitätskontrolle und laufender 
Support der vernetzten Betriebe

1. Rezeptverwaltung
Webbasierte Datenbank mit aktuell rund 
100 Kochrezepten und rund 150 Anrichte-
anleitungen inklusive Online-Anweisungen 
mit Fotos und Videos 

2. Menüentwicklung
Modul zur Erstellung so  
genannter Kochbücher für 
Menüs und Aktionen

3. Produktionsplanung
Modul zur Planung der zu pro- 
duzierenden Mengen, inkl. Lager- 
und Beschriftungssystem

4. Geräteverwaltung
125 perfekt auf Rational „i Combi Pro“ 
und „i Vario Pro“ abgestimmte Gar- 
programme, Online-Programmierung 
und Gerätekontrolle

5. Einrichtung und Schulung
Inbetriebnahme der Küche 
und Schulung des Küchenper-
sonals vor der Eröffnung

Betriebssystem für
Speisen und Getränke

Paulaner Experience trifft auf vernetzte Küchen-
technologie: Mit unserem Küchenbetriebssystem 
bieten wir Ihnen eine webbasierte Rezeptdaten-
bank, Anlagen- und Qualitätsmanagement,  
Tools für die Menüentwicklung und Produktions- 
planung sowie Schulungen mit Foto- und Video-
dokumentation in einem Rundum-Paket.
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STANDORTVORAUSSETZUNGEN
WIR BEGLEITEN SIE IN JEDER PROJEK TPHA SE VOM ANFANG BIS ZUM ENDE UND S TEHEN I H N E N 
S T E T S M I T R AT U N D TAT Z U R S E I T E .  VO N D E R E R S T E N B E W E RT U N G D E R L A G E U N D IMMOBILIE  

BIS ZUR ERÖFFNUNG UND DEM ANS CHLIE SSENDEN QUALITÄTSMONITORING . 

 DER ERSTE SCHRIT T BE STEHT IN EINER DETAILLIERTEN ANALYSE DER L AGE . IN DIE SER ENTSCHEIDENDEN 
PHA SE ARBEITEN WIR MIT IHNEN ZUSAMMEN, UM DIE EIGNUNG IHRER IMMOBILIE ZU BEURTEILEN.
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LAGE Zentrale Lage in einer (Groß-)Stadt (A1/2).

STANDORT Beliebte Hochfrequenzlage in der Nähe von Fußgängerzonen, Einkaufs- 
zentren, Unternehmen und Büros, eventuell in einem gastronomisch 
geprägten Viertel. Genehmigung für ein Franchiserestaurant ist 
unbedingt erforderlich.

FASSADE Auffällige Frontseite, idealerweise mindestens 10 m hoch.

GÄSTEBEREICH Idealerweise im Erdgeschoss, flexible räumliche Aufteilung und  
ca. die Hälfte der Gesamtfläche für ein Bräuhaus.

AUSSENBEREICH Ab 200 m² (für eine Terrasse oder gegebenenfalls einen Biergarten).

HINTERER BEREICH 
DES HAUSES

Ca. die Hälfte der Gesamtfläche für Küche, Lager, Personalräume, 
Büros und technische Anlagen für die Brauerei. Je nach Eignung können  
diese Räume im Keller, Erdgeschoss oder Obergeschoss liegen.

DECKENHÖHE UND 
BODENBELASTUNG

Mindestens 4 m und mindestens 1.000 kg / m² im Brauereibereich.
Min. 500 kg / m² in allen anderen Bereichen. Die Küche muss getrennt 
beurteilt werden.

ANLIEFERUNG Zufahrt für Lkw.

GÄSTEPARKPLÄTZE Ausreichend Parkplätze in Gehweite, je nach lokalen Vorschriften.

ÖFFENTLICHER 
PERSONEN- 
NAHVERKEHR

Zugang zum öffentlichen Personennahverkehr in Gehweite.

NÄHERE UMGEBUNG Für das Tagesgeschäft idealerweise gehobene Einkaufsmeilen, Einkaufs- 
zentren, Boutiquen und Büros; für das Abendgeschäft idealerweise 
eine Kombination aus Einkaufszentrum, gehobener Gastronomie und 
Unterhaltung (Kino, Theater usw.) sowie ein gutes Einzugs-/Wohnge-
biet. Auch Einbindung in ein 4- oder 5-Sterne-Hotel möglich.

KLIMAANLAGE,  
HEIZUNG, LÜFTUNG

>  �Klimaanlagen und Heizung müssen den lokalen Umweltrichtlinien und 
dem neuesten Stand der Technik entsprechen. Heizung und Energiever- 
sorgung für die Brauerei sind abhängig vom verwendeten Heizsystem 
(Dampf, Gas, Elektrizität). Gebäudekühlung / gewerbliche Kühlsysteme 
für Kühlgeräte wie Kühlschränke, Kühlhäuser, Kühltheken usw.

>  �Lüftungsanlage mit Klimafunktion, mindestens sechsfacher Luft-
wechsel im Gästebereich, mindestens zehnfacher Luftwechsel im 
Küchenbereich.

ENERGIE- 
VERSORGUNG

>  Gästebereich: Min. 150 kW mit 200 A Vorsicherung.
>  Küche: Min. 220 kW mit 200 A Vorsicherung.
>  Brauerei: Min. 100 kW.
>  Angrenzende Flächen: Min. 180 kW.

WASSER- 
VERSORGUNG

Fließendes warmes und kaltes Wasser, mindestens 2,1 l / s. Wasser an 
Verbrauchsstellen (Brauerei, Restaurant und Küche) muss Trinkwasser 
sein oder auf Trinkwasserqualität aufbereitet werden.

SONSTIGES >  �Fettabscheider und ein getrennter Bereich zur Lagerung von  
Abfällen sind unbedingt erforderlich.

>  �Die Toiletten in den öffentlichen und nicht öffentlichen Bereichen 
müssen lokalen Richtlinien entsprechen. Mindestens vier Toiletten 
auf 100 Personen, nach Männern und Frauen getrennt, und mind-
estens eine Behinderten-Toilette.

ANFORDERUNGEN 
AN DEN MIET- 
VERTRAG

Langfristige Pacht mit Option auf Verlängerung: Mindestens 5 + 5 Jahre.  
Absolut freie Hand im Hinblick auf Werbung, Beschilderung, Öffnungs- 
und Arbeitszeiten sowie das Angebot von Speisen und Getränken.

Das Paulaner Bräuhaus –
Standortvoraussetzungen
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LAGE Zentrale Lage in einer Großstadt von regionaler oder internationaler 
Bedeutung (A1/2 oder B1/2). Städte mit mehr als 250.000 Einwohnern.

STANDORT Beliebte Hochfrequenzlage in der Nähe von Fußgängerzonen, Einkaufs- 
zentren, Unternehmen und Büros, eventuell in einem gastronomisch 
geprägten Viertel. Genehmigung für ein Franchiserestaurant ist 
unbedingt erforderlich.

FASSADE Auffällige Frontseite, idealerweise mindestens 10 m hoch.

GÄSTEBEREICH Idealerweise im Erdgeschoss, flexible räumliche Aufteilung und ca. zwei 
Drittel der Gesamtfläche für ein Wirtshaus.

AUSSENBEREICH Ab 100 m² (für eine Terrasse oder gegebenenfalls einen Biergarten).

HINTERER BEREICH 
DES HAUSES

Ca. ein Drittel der Gesamtfläche für Küche, Lager, Personalräume, 
Büros und technische Anlagen. Je nach Eignung können diese Räume 
im Keller, Erdgeschoss oder Obergeschoss liegen.

DECKENHÖHE UND 
BODENBELASTUNG

Mindestens 3,8 m und mindestens 500 kg/m² im Restaurantbereich. 
Die Küche muss getrennt beurteilt werden.

ANLIEFERUNG Zufahrt für Lkw.

GÄSTEPARKPLÄTZE Ausreichend Parkplätze in Gehweite, je nach lokalen Vorschriften.

ÖFFENTLICHER 
PERSONEN- 
NAHVERKEHR

Zugang zum öffentlichen Personennahverkehr in Gehweite.

NÄHERE UMGEBUNG Für das Tagesgeschäft idealerweise gehobene Einkaufsmeilen, Einkaufs- 
zentren, Boutiquen und Büros; für das Abendgeschäft idealerweise eine 
Kombination aus Einkaufszentrum, gehobener Gastronomie und Unter- 
haltung (Kino, Theater usw.) sowie ein gutes Einzugs-/Wohngebiet. 
Auch Einbindung in ein 4- oder 5-Sterne-Hotel möglich.

KLIMAANLAGE,  
HEIZUNG, LÜFTUNG

>  �Klimaanlagen und Heizung müssen den lokalen Umweltrichtlinien  
und dem neuesten Stand der Technik entsprechen.
Gebäudekühlung / gewerbliche Kühlsysteme für Kühlgeräte wie 
Kühlschränke, Kühlhäuser, Kühltheken usw.

>  �Lüftungsanlage mit Klimafunktion, mindestens sechsfacher Luft-
wechsel im Gästebereich, mindestens zehnfacher Luftwechsel im 
Küchenbereich.

ENERGIE- 
VERSORGUNG

>  Rund 200 kW.

WASSER- 
VERSORGUNG

Fließendes warmes und kaltes Wasser, mindestens 2,1 l / s. Wasser 
an Verbrauchsstellen (Restaurant und Küche) muss Trinkwasser sein 
oder auf Trinkwasserqualität aufbereitet werden.

SONSTIGES >  �Fettabscheider und ein getrennter Bereich zur Lagerung von  
Abfällen sind unbedingt erforderlich.

>  �Die Toiletten in den öffentlichen und nicht öffentlichen Bereichen 
müssen lokalen Richtlinien entsprechen. Mindestens vier Toiletten 
auf 100 Personen, nach Männern und Frauen getrennt, und mind-
estens eine Behinderten-Toilette.

ANFORDERUNGEN 
AN DEN MIET- 
VERTRAG

Langfristige Pacht mit Option auf Verlängerung: Mindestens 5 + 5 Jahre.  
Absolut freie Hand im Hinblick auf Werbung, Beschilderung, Öffnungs- 
und Arbeitszeiten sowie das Angebot von Speisen und Getränken.

Das Paulaner Wirtshaus – 
Standortvoraussetzungen
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LAGE Bereich mit überdurchschnittlichem Passantenaufkommen, z. B. 
stark frequentierte Einkaufszentren, Bahnhöfe, Flughäfen.

STANDORT Tagsüber nachweisliches hohes Passantenaufkommen; schnell zu 
f inden und gut zugänglich für Fußgänger. Muss in der Nähe großer 
Einzelhandelsunternehmen oder an Verkehrsstandorten liegen.  
Nur Top-Lagen kommen infrage.

FASSADE Gut sichtbare Fassade.

GÄSTEBEREICH Auf einer Ebene, flexible Raumaufteilung und ca. drei Viertel der 
Gesamtfläche.

AUSSENBEREICH Möglichkeit, den Sitzbereich vor dem eigentlichen Geschäft (kann 
innen und außen sein) auf bis zu 100 m² zu erweitern.

HINTERER BEREICH 
DES HAUSES

Ca. ein Viertel der Gesamtfläche für Küche, Lager, Personalräume, 
Büros und technische Anlagen. Je nach Eignung können diese Räume 
im Keller, Erdgeschoss oder Obergeschoss liegen.

DECKENHÖHE UND 
BODENBELASTUNG

Mindestens 3,8 m und mindestens 500 kg/m².

ANLIEFERUNG Anlieferung wird normalerweise zentral über Flughafen, Bahnhof, 
Einkaufszentrum usw. organisiert.

GÄSTEPARKPLÄTZE Ausreichend Parkplätze innerhalb der Struktur.

ÖFFENTLICHER 
PERSONEN- 
NAHVERKEHR

Zugang zum öffentlichen Personennahverkehr in Gehweite.

NÄHERE UMGEBUNG Der Betrieb sollte sich in einem Einkaufzentrum, Flughafen oder Bahn- 
hof mit sehr hohem Passantenaufkommen befinden, sodass genügend  
Kunden zum Betrieb f inden. Die Kundenfrequenz sollte tagsüber und 
abends gleichmäßig hoch bleiben. Idealerweise sollten die angrenzenden 
Geschäfte ähnliche Zielgruppen und Einkommensniveaus ansprechen.

KLIMAANLAGE,  
HEIZUNG, LÜFTUNG

>  �Klimaanlagen und Heizung müssen den lokalen Umweltrichtlinien 
und dem neuesten Stand der Technik entsprechen. Gebäudekühlung /  
gewerbliche Kühlsysteme für Kühlgeräte wie Kühlschränke, Kühl-
häuser, Kühltheken usw. 

>  �Lüftungsanlage mit Klimafunktion, mindestens sechsfacher Luft-
wechsel im Gästebereich, mindestens zehnfacher Luftwechsel im 
Küchenbereich.

ENERGIE- 
VERSORGUNG

>  Rund 160 kW.

WASSER- 
VERSORGUNG

Fließendes warmes und kaltes Wasser, mindestens 2,1 l / s. Wasser 
an Verbrauchsstellen (Restaurant und Küche) muss Trinkwasser sein 
oder auf Trinkwasserqualität aufbereitet werden.

SONSTIGES >  �Fettabscheider und ein getrennter Bereich zur Lagerung von Ab-
fällen sind nur dann unbedingt erforderlich, wenn das komplette 
Bierhaus-Konzept umgesetzt wird.

>  �Die Toiletten in den öffentlichen und nicht öffentlichen Bereichen 
müssen lokalen Richtlinien entsprechen. Mindestens vier Toiletten  
auf 100 Personen, nach Männern und Frauen getrennt, und mind-
estens eine Behinderten-Toilette.

ANFORDERUNGEN 
AN DEN MIET- 
VERTRAG

Langfristige Pacht mit Option auf Verlängerung, vorzugsweise  
mindestens 5 +5 Jahre.

Das Paulaner Bierhaus – 
Standortvoraussetzungen
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INVESTITIONSKOSTEN 
(Beispielberechnung für ein Paulaner Wirtshaus in Deutschland)

Posten Preis

Konzeptbausteine 860.000 €

Inventar 320.000 €

Beschilderung 20.000 €

Beleuchtung und Tontechnik 60.000 €

Kühlungssystem und Kühlräume 100.000 €

Kücheninstallationen 220.000 €

Barinstallationen 40.000 €

Schankanlage 30.000 €

Betriebsausstattung 70.000 €

Lokale Projektentwicklung und Baumaßnahmen 1.000.000 €

Gebühren für lokale Projektentwicklung 100.000 €

Allgemeine Baumaßnahmen am Gebäude 425.000 €

Arbeiten zur Installation von Heizungs-,  
Lüftungs- und Klimageräten 425.000 €

Sicherheitsrelevante Baumaßnahmen 50.000 €

Sonstige Gebühren und Baumaßnahmen 100.000 €

Gesamtinvestition 1.960.000 €

Eine gute Investition –
Ein Überblick über  
die Investit ionskosten

Die angegebenen Zahlen beziehen sich auf unser 
Modell „Paulaner Wirtshaus“ mit einer Größe von  
ungefähr 700 m². Es wird davon ausgegangen, dass 
die Planungs- und Bauarbeiten beginnen, wenn  
sich die Immobilie im Zustand des veredelten Roh-
baus bef indet. Weitere Kosten und Gebühren,  
wie etwa Franchisegebühren oder Steuern, die sich 
von Land zu Land unterscheiden können, sind in  
den unten genannten Investitionskosten nicht berück- 
sichtigt. Paulaner Franchise & Consulting GmbH 
unterstützt Sie gerne bei Wirtschaftlichkeitsberech-
nungen, wir weisen jedoch darauf hin, dass alle be- 
reitgestellten Berechnungen auf unseren Erfahrungen  
als Franchisegeber beruhen und lediglich als An- 
haltspunkte dienen können. Jeder Franchisenehmer  
wird letzlich seine eigenen Berechnungen durch-
führen. Desweiteren können die tatsächlichen Kosten  
je nach Lage, Größe des Projekts und lokalen  
Faktoren schwanken.

+ Paulaner Einstiegsgebühr 
+ Paulaner Beratungsgebühr
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UNSERE LEISTUNGEN,  
IHRE VORTEILE
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UNSERE LEIS TUNGEN

Leistungen Leistungskomponenten

1. Nutzungsrechte Nutzungsrechte

2. Das Konzept DNA des Konzepts Spezif ikationen Betriebshandbücher

3. Unterstützung bei der  
Projektentwicklung Projektentwicklung Innenausstattung und Anlagenplanung Unterstützung bei  

der Realisierung

4. Operative Unterstützung Unterstützung vor der Eröffnung Aktivitäten nach der Eröffnung
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Echt &  
authentisch

Starke  
Marke

Auf Ihre  
Bedürfnisse zu- 

geschnitten –  
3 Konzeptgrößen

Mehr als 25 Jahre  
internationale Erfahrung

Original  
aus  

München

Komplett- 
system

360⁰  
Franchise- 

konzept

Starker  
Brauereipartner

Paulaner
Franchise

Ihre  
Vorteile!

>  �Ein modernes Franchisekonzept mit einem starken 
Alleinstellungsmerkmal

>  Bewährtes System
>  �Etablierte, international bekannte Marke
>  �Komplettes Innenausstattungspaket und  

Unterstützung bei der Anlagenplanung
>  �Umfangreiche Unterstützung vor und nach  

der Eröffnung
>  �Laufende Unterstützung durch das Head Off ice  

und die Area Manager
>  Exklusivvertrag für das Gebiet / den Kanal möglich
>  �Laufende Produktinnovationen
>  �Restaurant Franchisor of the Year Award 2020
>  �Franchise Management Award 2020

Auf einen Blick – Vorteile eines
Paulaner Franchiserestaurants
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Schritt 1: 
Erstkontakt und Austausch 
erster Informationen

Schritt 2: 
Prüfung der von dem  
potenziellen Partner bereit- 
gestellten Informationen

Schritt 3: 
Erstes Telefonat bzw.  
erster Video Call

Schritt 4: 
Unterzeichnung einer  
Geheimhaltungsvereinbarung

Schritt 5: 
Standortbegehung / Besuch 
des potenziellen Partners und 
des Standorts / Besuch in der 
Paulaner Zentrale in München

Schritt 6: 
Ausarbeitung eines Business 
Case durch den potenziellen 
Partner und Prüfung

Schritt 7: 
ProjektbewertungSchritt 8: 

Verhandlung 
der Gebühren-
struktur

Schritt 9: 
Unterzeichnung 
einer Absichts-
erklärung

Schritt 10: 
Übergabe der Aufklärungs- 
Dokumentation & Wartezeit

Schritt 11: 
Finalisierung des Geschäfts- 
abschlusses und Nachreichen 
fehlender Informationen

Schritt 12: 
Verhandlung der Beratungs-  
und Franchiseverträge

Schritt 13: 
Unterzeichnung der Beratungs-  
und Franchiseverträge

Schritt 14: 
Projektstart

Unser engagiertes Team aus Franchise- und Pro-
jektentwicklungsexperten begleitet Sie Schritt 
für Schritt auf dem Weg zur Franchise-Partner-
schaft. Die Dauer dieses Prozesses hängt in der 
Regel von Umfang und Komplexität des Pro- 
jektes ab. Der Eröffnungstermin für Ihr Paulaner 
Restaurant wird gemeinsam festgelegt und wird 
Bestandteil der vertraglichen Vereinbarung.

So werden Sie Teil 
der Paulaner Familie
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Unser idealer Franchisepartner

1. In persönlicher Hinsicht
>  �Klare Identif ikation mit der Marke Paulaner und Ihrer Rolle als Markenbotschafter
>  Sie genießen es, Gäste zu empfangen und zu bewirten
>  Geborener Unternehmer mit ausgewiesener Führungskompetenz
>  „People Person“
>  Entscheidungsfreudiger Charakter
>  Äußerst stressresistent

2. In beruflicher Hinsicht
>  Interesse an einer langfristigen geschäftlichen Partnerschaft mit Paulaner
>  Wille und Möglichkeit, Teil eines multinationalen Franchisesystems zu werden
>  Vorzugsweise frühere Erfahrungen in der Franchisebranche
>  Umfangreiche Erfahrungen mit komplexen Restaurantbetrieben
>  Nachweislich Kenntnisse des lokalen Marktes und gut vernetzt
>  �Relevantes Netzwerk und Erfahrungen mit der Immobilienbranche  

bzw. -entwicklung
>  Erfahrungen im Umgang mit Bilanzen und KPIs

3. Weitere Anforderungen
>	 Nachweislich in der Lage, das komplette Projekt zu f inanzieren
>	 Interesse an der Entwicklung potenzieller weiterer Paulaner Restaurants
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Da s welt weit  g rößte Bier fest  
ist  d a s Ok t ob er fest .  Da s 16 -t äg ige 
Vol ksfest  f i ndet  jedes Ja h r  
z w ischen Ende S eptemb er u nd  
A n fa ng Ok t ob er i n Mü nchen  
st at t  u nd z ieht regel- 
m ä ßig meh r a ls 
se chs M i l l ionen 
B esucher a n.

f ür  „Aroma“ —  D A S  A R O M A  
E I N E S  B I E R S  H Ä N G T  V O N  
V E R S C H I E D E N E N  FA K T O R E N  A B .  
D E R  B R AU P R OZ E S S  I S T  E B E N S O 
W I C H T I G  W I E  D I E  A R T  D E R  V E R - 
W E N D E T E N  H E F E ,  D I E  G Ä R U N G  
U N D  R E I F U N G  S O W I E  D I E  
A B F Ü L L U N G .

A

U N S E R E  B R Ä U H Ä U S E R 
S I N D  Ü B E R  D I E  G A N Z E 
W E LT  V E R T E I LT.  I N  J E D E M  
O B J E K T  B R A U T  E I N  V O N 
P A U L A N E R  G E S C H U LT E R 
B R A U M E I S T E R  N A C H  V E R - 
TR AULICHE N REZEPTE N  
UND SERVIERT DE N GÄSTE N  
H Ö C H S T E  B R A U K U N S T.

Da s Li eb -
l in gsh au s-

t i e r  d e r 
D e u t sch e n 

i s t  n a ch w i e 
vo r  d a s  h alb e 

Hähn ch e n, 
au ch al s 

Bra th e n dl 
b ek annt .

L aut  d e m baye r i s ch e n Re inh e i t sgebo t 
vo n 1516 dür fe n f ür  d i e  He rs t e l lun g  
vo n Bi e r  nur  Wa sse r,  Mal z ,  Ho p fe n  

un d He fe  ve r we n d e t  we rd e n.

B AY E R I S C H E S  
R E I N H E I T S G E B OT

D I E  D E U T S C H E N  T R I N K E N  I M 
S C H N I T T  R U N D  1 0 7  L I T E R  B I E R 
P R O  P E R S O N .  W E LT W E I T  G E - 
SEHE N FÜHRT DIE TSCHECHISCHE  
R E P U B L I K  D I E  L I S T E  A N .  E I N 
D U R C H S C H N I T T L I C H E R  U S - 
A M E R I K A N E R  T R I N K T  E T W A  
8 7  L I T E R  B I E R  P R O  J A H R .

J A H R E S- 
BI E RV E R BR AUC H

W IS SENSCH A F T  
T R I F F T BI ER

C E N O S I L L I C A P H O B I A 
I S T  D I E  A N G S T  

V O R  E I N E M  L E E R E N 
B I E R G L A S .

Liebe f r isch  
aus dem Ofen

B I E R F A R B E
B I E R  E R H Ä LT  S E I N E  FA R B E  D U R C H  D A S  
V E R W E N D E T E  M A L Z .  D U N K L E  B I E R E 
E R H Ä LT  M A N  M I T  D U N K L E M  O D E R 
G E R Ö S T E T E N  M A L Z ,  D A S  D U R C H  E I N 
S P E Z I E L L E S  V E R F A H R E N  G E W O N N E N 
W I R D ,  D E M  M Ä L Z E N  U N D  D A R R E N 
( T R O C K N E N  D E R  G E K E I M T E N  G E R S T E ).

H O P F E N  S O R G T  U N T E R 
A N D E R E M  F Ü R  D I E 
H A LT B A R K E I T  D E S  B I E R S 
U N D  D E N  T Y P I S C H E N 
B I T T E R E N  G E S C H M A C K .

L än d e r

Pau l a ner  
e x p or t ier t 

i n meh r a ls 

70

I D E A L E  T R I N K T E M P E R AT U R
D I E  I D E A L E  T R I N K- 

T E M P E R AT U R  L I E G T  B E I  
B I E R  Z W I S C H E N  S I E B E N  

U N D  N E U N  G R A D  
C E L S I U S . 

Einer bekannten Legende nach wurde die Brez’n 
von einem Bäcker erfunden, der durch einen Frevel 
bei seinem Landesherrn sein Leben verwirkt hatte. 
Da der Bäcker jedoch vorher gute Dienste geleistet 
hatte, sollte ihm noch eine Chance gegeben werden.  
„Back einen Kuchen, lieber Freund, durch den die  
Sonne dreimal scheint, dann wirst du nicht gehenkt,  
dein Leben sei dir frei geschenkt.“ Der Bäcker ging 
ans Werk und erfand dabei die Brez’n.

Das Ok t obe r fes t 
in  Münch e n,  di e 
Wiesn,  i s t  das 
grö ßt e  Volk s fes t 
d e r  Welt .  Es  f ind e t 
se i t  1810 auf  d e r 
T h e res i e nw iese  in 
Münch e n s t at t .

O’Z A PF T  I S

PAU L A N ER I S T 
E I N E R DE R W E LT-
M A R K T F Ü H R ER 
VON W EI S SBI ER.

FA K T  O D E R  FA K E
D ie verbr eit et e A nsicht ,  d a ss 
Bier sehr v iele Ka lor ien ent hä lt ,  
ist fa lsch. Bier sch läg t je nach 
S or t e m it  r u nd 45 0 K a lor ien pr o 
L it er  z u Buche.  Nu r M i ner a l-
wa ss er,  K a f fe e (oh ne M i lch u nd  
Zucker)  s o w ie Te e (eb en f a l ls 
oh ne M i lch u nd Zucker)  h ab en 
weniger Kalorien. Milch beispiels- 
weise hat 600 Kalorien pro Liter,  
Wei n 70 0 u nd Ho chpr o z ent ige s 
s og a r 3 0 0 0 K a lor ien pr o L it er. 

GENIESSEN SIE 
DIE PAULANER EXPERIENCE

Prost  von  
München in die  

ganze  Welt!
" P R O S T "
[pʀoːst]

Die baye r i sche Ve r s ion de s 
int e r nat ionale n „Chee r s!“.
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Kontakt

Lars Eckart, Geschäftsführer
Paulaner Franchise & Consulting GmbH

Nadine Morper, Manager Business Administration
Paulaner Franchise & Consulting GmbH

Prost auf eine er f r ischende und  
langf rist ige Franchise-Par tnerschaft!

Kontakt über LinkedIn Kontakt über LinkedIn

A N S P R E C H PA R T N E R
PA U L A N E R  F R A N C H I S E  &
C O N S U LT I N G  G M B H

F R A N C H I S E @ PA U L A N E R . D E
W W W. PA U L A N E R - B R A U H A U S - W O R L D W I D E .C O M

T E L . :  + 4 9  8 9  4 8 0 0 5 - 6 5 0
FA X :  + 4 9  8 9  4 8 0 0 5 - 6 0 6

O H L M Ü L L E R S T R A S S E  4 2
D - 8 1 5 4 1  M Ü N C H E N
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https://de.linkedin.com/in/lars-eckart-480522b6
https://de.linkedin.com/in/nadine-morper-81b1a8b6

