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AN
Original Bier,
Speisen und -
Gemiitlichkeit
aus Munchenﬂz;;f {'--.
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"GEMUTLICHKEIT"
[ga'my:tligkart]

Eine warme und gemiitliche Atmosphdre,
in der sich ihre Gdste wohl fiihlen.
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Eine starke Marke
und ein schliissiges Konzept
mit bayerischem Charme

Mit gro3er Leidenschaft fiir Bier, Braukunst und

die traditionelle Miinchner Wirtshauskultur haben
wir dieses bewihrte Konzept tiber drei Jahrzehnte
entwickelt und erweitert. Biere mit unverkennbarem
Geschmack, bayerische Spezialititen und eine
authentische Atmosphire, in der sich die Gaste wie
zu Hause fithlen: Das sind die wichtigsten Zutaten
unserer original Paulaner Franchiserestaurants.

Auf unsere Herkunft als Teil der Paulaner Brauerei
Gruppe in Miinchen sind wir besonders stolz. Als
treue Verfechter des Reinheitsgebots kann Paulaner
auf mehrere Jahrhunderte Erfahrung in der Brau-
kunst zuriickgreifen.
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Das Herz Bayerns und
die Heimat von Paulaner:
Die Stadt Miinchen

Seit 1634 steht der Name Paulaner fiir hochste Qualitit und
Miinchner Bierkultur. Auch wenn sich Paulaner inzwischen
von einem alteingesessenen Miinchner 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 beriihmte bayerische Lebensart
sind nur einige Faktoren fiir den lokalen und internationalen
Erfolg der Paulaner Brauerei. Nicht jeder hat Gelegenheit,
beim Miinchner Oktoberfest oder der alljahrlichen Salvator-
probe in den Genuss unserer Biere zu kommen — doch wir
wiirden uns freuen, Sie in einem unserer vielen Restaurants
weltweit auf einen Kurztrip nach Miinchen mitzunehmen.
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Unsere Urspriinge:

Die weltweite Erfolgsgeschichte des Paulaner
Franchisekonzepts begann 1989 mit der Ent-
wicklung des ,,Brauhauses®, dem spiter das
2Wirtshaus“ und das ,,Bierhaus* folgten.

Alle unsere Restaurants bieten eine einzigartige
Kombination aus traditioneller und moderner
Lebensart. Die entspannte und lockere Atmo-
sphére spricht eine breit gefiacherte Zielgruppe
von Gisten an, die sich hier zu einem Ausflug
nach Miinchen zusammenfinden.

UNSERE GESCHICHTE ;
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2018

Expansion nach Aserbaidschan und
Er6ffnung des ersten Paulaner
Briauhauses in Baku
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Er6ffnung des ersten Paulaner
Brauhauses in Russland (St. Petersburg)

1996

Griindung der Paulaner Franchise &
Consulting GmbH (frither Paulaner
Brduhaus Consult GmbH) als Partner
fiir die internationale Expansion des

Paulaner Gastronomiekonzepts

1989

U
Er6ffnung des ersten Paulaner Briuhauses '\\“
am Kapuzinerplatz in Miinchen \\\\A
3
'

2020

Eroffnung des Paulaner Wirtshauses
in Berlin als neues Aushingeschild
des Franchisekonzepts

2010

Eroffnung des ersten Paulaner
Briauhauses in Indonesien (Jakarta)

1996
Eroffnung des ersten
Paulaner Briuhauses in Singapur

1992
Er6ffnung des ersten Paulaner
Briauhauses in Asien (Peking)

1634

Griindung der Paulaner Brauerei
in Miinchen
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D
BIER UND BROTZEIT

MIT FREUNDEN, FAMILIE UND
GESCHAFTSPARTNERN

Weild und blau, die Farben
einer guten Investition:
Von Miinchen in die ganze Welt

Ob in Miinchen, 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, stoflen gemeinsam an und genieBen ihren
»Ausflug nach Bayern“.

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

Finfundzwanzig Jahre nach ihrer Griindung kann die Paulaner
Franchise & Consulting GmbH bereits iiber 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!
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Take it easy.
Life 15 bierernst unseres Konze ptS:

enough. \ Biergarten

X

Bier-Shop Original Bier,
Speisen und
Gemiitlichkeit
aus Miinchen.

N
Bierkultur
EM)M A St l?
Essen £ Trinken

Unser Konzept —

Eine leidenschaftliche Liaison
aus modernem Lebensgefiihl und
bayerischer Identitdt:

Die Paulaner Markengastronomie ist das inter-
nationale Aushingeschild von Paulaner und
transportiert Bier, Speisen und Gemiitlichkeit
von Miinchen aus in die Welt. Der ideale Kurz-
trip nach Miinchen. Ein Paulaner steht fiir
beste Miinchner Wirtshauskultur. Es ist der Ort,
an dem Sie Freunde finden und ausgezeichnete
bayerische Bierspezialitdten und Speisen ge-
nieBen konnen - mit allen Sinnen.
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Briuhaus - PAULANER PAULANER PAULANER

Bayerische Braukunst direkt vor Ort BRAUHALUS WIRTSHAUS BIERHAUS

In einem Paulaner Brauhaus wird direkt vor Ort frisch ge-
braut. So konnen die Besucher diese globale Marke aus dem
Herzen Miinchens und ihr Qualitits- und Echtheitsverspre-
chen hautnah erleben. Dabei konnen sie dem Braumeister
tber die Schulter schauen und Zeuge der gelebten Tradition
werden. Feiern Sie Miinchner Brautradition und genief3en
Sie bayerische Speisen und Gastfreundschaft.

Wirtshaus & Bierhaus -
Bayerische Gastronomie erleben

Die Paulaner Wirts- und Bierhduser bieten eine einzigartige
Mischung aus Tradition und moderner Lebensart. In ent-
spannter und gemitlicher Atmosphére genieBen unsere
Gaiste original Paulaner Bier. Die international angesehene
Premium-Marke Paulaner wird im traditionellen Miinchner
Wirtshaus Flair prasentiert. Das gesamte Biersortiment
wird in Fissern und Flaschen direkt aus Miinchen geliefert.
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Unsere Produkte -
Drei Konzeptgrofsen — Eine klare Linie

Wollen Sie eines unserer Franchiserestaurants in
bayerischer Gastronomietradition realisieren?
Finden Sie die fiir Ihre Plane passende Konzeptgrofe.

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

PRODUKT

PAULANER

BRAUHAUS

BRAUHAUS

PAULANER

WIRTSHAUS

Distriet Name

WIRTSHAUS

PAULANER

BIERHAUS

District Name

BIERHAUS

STANDORT

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

TOP-Standort, > 1 pro Stadt

Hochfrequenzlagen und
Verkehrsstandorte, Innenstadte,
Einkaufszentren, Flughafen usw.

HAUSBRAUEREI

v/

X

X

GROSSE

>1.200 m*innen

> 200 m2aulRen

>300 m*innen

> 100 m2aulien

<300 m?innen

<100 m>aullen

KAPAZITAT

> 350 Sitzplitze

> 150 Sitzplatze

<150 Sitzplatze

UMSATZMIX

55 % Speisen
45 % Getranke

60 % Speisen
40 % Getrianke

40 % Speisen
60 % Getrianke

KAPITALBEDARF

ca. 3.000 €/m?

ca. 2.800 €/m?

ca. 2.500 €/m?

Konzeptmodule fiir alle Franchisenehmer

» Premium-Markenkonzept
» Frische vor Ort gebraute Spezialbiere (Paulaner Braumeister)
und [ oder original Paulaner Biere aus Miinchen

» Bayerische Tradition und ein kulturelles Erlebnis
» Authentische Speisekarte

« Einzigartige Atmosphére und Stimmung
» Gemitliches Flair und Unterhaltung

« Events, Oktoberfest und Aktionen

« Authentizitdt und Personlichkeit
» Ansprechendes Angebot an
kulinarischen Spezialitaten
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PAULANER

BRAUHAUS

Das Paulaner Brauhaus -
Ein klares Bekenntnis

Hausgebrautes Bier,
bayerische Traditionen
und authentische Kiiche

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

konnen die Gaste die Marke in all ihren
Facetten erleben.

Herzstiick jedes Paulaner Brauhauses ist die
Hausbrauerei, in der die Paulaner Brau-
meister ihre Bierspezialitaten brauen.

Das im Stil eines bayerischen Wirtshauses
eingerichtete Restaurant bietet mindes-
tens Platz fiir 350 Gaste. Die Speisekarte
bietet eine Vielzahl typisch bayerischer
Gerichte. Traditionell und doch immer am
Puls der Zeit: In unserem Brauhaus treffen
jahrhundertealte bayerische Brauche auf
moderne Lebensart. Es vermittelt unseren
Gisten einen Eindruck von der bayerischen
Gastfreundlichkeit und der Miinchner
Braukunst.

Konzeptmodule fiir das Paulaner Brauhaus

» Premium-Markenkonzept

« Paulaner Braumeister

» Frische Bierspezialitaten, vor Ort gebraut

+ Original Paulaner Biere aus Miinchen
(zusatzlich)

Bayerische Tradition und ein
kulturelles Erlebnis

+ Authentische Speisekarte

Bayerische Gemiitlichkeit und Unterhaltung
« Events, Oktoberfest und Aktionen

- Einzigartige Atmosphére und Stimmung

« Authentizitidt und Persénlichkeit
Ansprechendes Angebot an

kulinarischen Spezialititen
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PAULANER

WIRTSHAUS

Das Paulaner Wirtshaus -
Bayerische Brautradition aus
dem Herzens Miinchens

Biergenuss aus Bayern
und der Geschmack Miinchens

Minchner Wirtshauser sind der Inbegriff
von bayerischem Charme und Gast-
freundschaft. lhre Tradition reicht bis
ins Mittelalter zuriick. 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
Begegnungsstatte 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 Gasten echten Biergenuss
und Miinchner Biergartenkiiche in einem
zeitgemdRen Ambiente und lisst sie welt-
weit ein Stiick 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.

Konzeptmodule fiir das Paulaner Wirtshaus

» Premium-Markenkonzept
+ Original Paulaner Biere aus Miinchen
+ Bayerische Tradition und ein
kulturelles Erlebnis
+ Authentische Speisekarte
+ Bayerische Gemiitlichkeit und Unterhaltung

« Events, Oktoberfest und Aktionen

- Einzigartige Atmosphére und Stimmung

+ Authentizitdt und Personlichkeit

« Ansprechendes Angebot an
kulinarischen Spezialititen
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PAULANER

BIERHAUS

Das Paulaner Bierhaus -
Ein vielseitiges bayerisches
Gasthaus mit durchgehend
geoffneter Kiiche

Schnelle Kiiche, lockere Atmosphére und
bis zu 150 Sitzpldtze: Hier dreht sich alles
um ,,Bier, Wiirste und Brez’n“. Im Rahmen
dieses Konzept werden Paulaner Bier-
spezialitidten, Getranke und passende
Snacks in bayerischer Gasthaus- und Bier-
gartenatmosphire serviert.

Der ideale Ort fiir die Umsetzung sind
kleinere Standorte in stark frequentierten
Lagen. Das Angebot der durchgehend
geoffneten Kiiche richtet sich an Passant-
en, die wenig Zeit, aber einen Sinn fiir
Qualitit haben.

Konzeptmodule fiir das Paulaner Bierhaus

» Premium-Markenkonzept

+ Original Paulaner Biere aus Miinchen

+ Bayerische Tradition und ein
kulturelles Erlebnis

+ Authentische Speisekarte

+ Bayerische Gemiitlichkeit

Saisonale Aktionen (z. B. Oktoberfest)
Einzigartige Atmosphére und Stimmung
Authentizitdt und Personlichkeit

Kleine Speisen & Snacks

Smart Service & To Go
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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 Priasentation, der Vielfalt
unseres Sortiments, der Braukunst und der Produktqualitat.

Beste Zutaten

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

Unsere Paulaner Braumeister verwenden nur beste Zutaten:
Hopfen aus der Hallertau, Miinchner Hefe, erlesenes Brau-
malz und reinstes Wasser. Je feiner die Zutaten, desto besser
das Bier. Deshalb priifen unsere Braumeister personlich in
regelmiRigen Abstinden mit hochster Sorgfalt alle Rohstoffe.







Die Paulaner Braumeister:

Frisch gebrautes Bier an jedem Ort der Welt —

Braukunst live vor Ort: Prost!

In unseren Brauhdusern werden unsere
Bierspezialitaten vor Ort in Handarbeit
hergestellt. In Miinchen und in der ganzen
Welt sind hochwertige Braukessel das
Herzstiick eines jeden Paulaner Brauhauses.
Die Geschichte jedes frisch gebrauten
Paulaner Brauhaus Bieres beginnt mit
einer kompletten Mikrobrauerei, die von
Deutschland in Stadte 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 anschlieRend zur Kontrolle an
unseren Senior Braumeister tibermittelt.

Egal, woher sie kommen: Alle unsere Brau-
meister haben an international renommier-
ten Instituten oder Universititen 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 Qualitdtsstandards.
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Unsere Paulaner Brauhaus Biere
Braukunst live vor Ort

Jeden Tag stellen unsere Paulaner Brauhduser auf der

ganzen Welt ihre Kompetenzen in Sachen Braukunst et ‘

unter Beweis. Alle Biere werden vor Ort und nach dem —'E Pp' ULANER ..‘ :

WeifSbhier

bayerischen Reinheitsgebot gebraut. Dafiir verwenden : L
unsere Braumeister nur beste Zutaten. Zusammen |
mit den Erfahrungen und dem Wissen, die im Laufe } ]AULAN R
mehrerer Jahrhunderte erworben wurden, bilden sie T T
die Grundlage unserer herausragenden Biere. Der
Unterschied zeigt sich im Geschmack. Alle vor Ort ge-
brauten Paulaner Biere sind naturtriib und ungefiltert,
was ihnen ihren unverwechselbaren, vollmundigen
Geschmack verleiht. Neben unseren traditionellen
Biersorten — Hellbier, Dunkel und WeiRRbier — stellen
wir auch Saisonspezialitidten wie z. B. unseren Brauhaus
Salvator und das ,Festbier“ fiir das Oktoberfest her.

Warum probieren Sie nicht mal eines, wenn Sie das
ndchste Mal in Peking oder St. Petersburg sind?

Miinchner Braukunst und Bierkultur werden heute
auf der ganzen Welt geschatzt.
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Unsere Paulaner Wirtshaus & Bierhaus Biere
Héchste Braukunst direkt aus Miinchen

Bis zum heutigen Tag wird Paulaner Bier fiir unsere
Wirtshduser und Bierhduser ausschlief3lich in
Miinchen gebraut und erfreut sich weit tiber die Stadt-
grenzen hinaus groRer Beliebtheit. Das einzigartige
Aroma, die sorgfaltige Arbeit unserer Braumeister

in Miinchen und die hohen Qualititsanspriiche sind
die Grundpfeiler des Erfolgs der Brauerei. Nur beste
Zutaten werden ausgewahlt, nach Minchen trans-
portiert und zum Brauen des kompletten Sortiments
unserer hervorragenden Paulaner Biere genutzt. Alle
unsere Paulaner Wirtshauser und Bierhéduser er-
halten ihr Bier direkt von unserer Miinchner Brauerei.
So bieten sie tatsachlich unvergleichlichen Bierge-
nuss ,von Miinchen in die ganze Welt*.

Warum probieren Sie nicht mal eines, wenn Sie
das nidchste Mal in Berlin, Guangzhou oder
Tianjin sind?
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So schmeckt Miinchen -
Authentische bayerische Biergartenkiiche

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

»Sharing is caring!“

Das familidre Teilen von Gerichten ist in Miinchner Gaststitten, Bier-
garten und natirlich beim Oktoberfest absolut Gblich. Die Menschen
essen in Gruppen — mit der Familie, mit Freunden oder sogar mit
Geschéftspartnern. Die Gerichte werden auf groRen ,,Brotzeitplatten
oder in massiven gusseisernen Pfannen mitten auf den Tisch gestellt.
Die Beilagen werden in groBen Schiisseln serviert, die Brez’n an einem
Brezenbaum. Jeder erhilt einen leeren Teller und kann sich selbst

oder seinen Tischnachbarn bedienen. Eine lockere Stimmung und Spal3
sind garantiert!

Das gilt auch fur unser kleinstes Gastronomiekonzept, das Paulaner
Bierhaus. Die Gerichte mogen dort andere sein, doch die Idee dahinter
ist dieselbe.







DESIGN ZWISCHEN TRADITION UND MODERNE -
DIE BAR ALS DREH- UND ANGELPUNKT
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Innenausstattung -
Bauen nach dem Reinheitsgebot

Industrial Design mit Fliesen, Stahl, Glas, Kupfer und
Terrazzoboden auf der einen, traditionelle Natursteinboden,
Filz, Leder und Eiche auf der anderen Seite. Die Paulaner
Gastronomie steht fiir eine leidenschaftliche Liaison
zwischen modernem Lebensgefiihl und bayerischer Identi-
tat. Fir uns sind traditionelle Werte und innovatives Denken
keine Gegensitze, sondern Ausdruck von Individualitat,
Gelassenheit, Verantwortungsgefiihl und Optimismus.

Ob Brauprozess, Kiiche oder Innenausstattung: Wir setzen
auf bayerische Herkunft, hochwertige Materialien und
echtes Handwerk.

BREWERY
MUG SAFE=
RESTAURANT
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Unsere architektonischen Bestandteile

Verwendet werden Terrazzo, Stahl, Eiche, Glas und Kupfer
Boden aus Naturstein und Holz

Marke wird in verschiedenen Elementen und Infotainment sichtbar

>

>

> Industrieambiente — kiihl und funktional

>

> Tische und Stiihle kénnen nach Belieben platziert werden
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m

Preisgekronte Kommunikation -
Marke und Werbung

Die Paulaner Franchisegastronomie triagt 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), Definition der Markenele-
mente im Restaurant, Definition zusatzlicher Marken-
elemente im Zusammenhang mit den Werbematerialen,
Richtlinien zu Speisen und Getrinken, Service, Bier,
Beschilderung, ein komplettes Corporate-Design-Hand-
buch und laufende Marketingunterstiitzung.
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ERFAHRUNGSWERTEUND WISSEN,
DIE SICH AUSZAHLEN

MIT GROSSER LEIDENSCHAFT FUR DIE BAYERISCHE BIER- UND WIRTSHAUS-
KULTUR UND EINEM ERFAHRUNGSSCHATZ AUS VIELEN JAHREN.-GASTRONOMIE-
BERATUNG HABEN WIR EIN AUTHENTISCHES UND ERFOLGREICHES
GASTRONOMIE-KONZEPT IN VERSCHIEDENEN.-GROSSEN FUR SIE ENTWICKELT:

PAULANER BRAUHAUS, PAULANER WIRTSHAUS UND PAULANER BIERHAUS
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Braukunst & Qualitidtskontrolle

Ein Braumeister (iberwacht den Brauprozess vor Ort und
fihrt laufende Qualitatspriifungen durch. Er ist der Tradition
verpflichtet, aber auch offen fiir Innovationen. Der Brau-
meister und sein Team aus Brauern verfiigen (iber umfang-
reiche Erfahrungen und handwerkliches Kénnen auf héch-
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 lhr Standort in ein zeitgemales bayerisches Brdauhaus,
Wirtshaus oder Bierhaus verwandelt wird. Unsere Architekten
haben internationale Erfahrung und beraten und unter-
stlitzen Sie gerne vor Ort.

Analyse & Bewertung

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

ERFAHRUNGSWERTE & WISSEN

Architektur & Design

Braukunst & Analyse & Bewertung

Qualititskontrolle

N Operative
Planung & \ / Unterstiitzung
Innenausstattung é\ / \
([ Erfahrun g |\
und Wissen /
Marketing &

Investitionen & Kommunikation

Rentabilitit

Unterstiitzung bei der
Projektentwicklung

Unterstiitzung, Schulung &
Qualitétssicherung
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Planung & Innenausstattung

Neben der Planung eines gemiitlichen Essbereichs wird auch
ein Designkonzept fiir die Arbeitsbereiche benoétigt — mit
Kiiche, Bar und gegebenenfalls der Brauerei. Dabei werden
Sie umfangreich von uns unterstiitzt und profitieren vom
Zugang zu einem grof3en Partnernetzwerk.

Marketing & Kommunikation

Zusitzlich zu unserer individuellen persénlichen Unter-
stiitzung stellen wir eine webbasierte Mediendatenbank zur
Verfiigung, 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 starkt die
Markenbotschaft von Paulaner. Unsere Franchisepartner
profetieren von der Stirke und Anziehungskraft der Marke.

Operative Unterstiitzung

Fiir alle Bereiche des Betriebs stellen wir Richtlinien, Ver-
fahrensanleitungen, Informationen und Vorlagen zur Verfii-
gung. Wir unterstiitzen Sie sowohl vor der Er6ffnung als
auch im laufenden Betrieb bei der Personalauswahl, durch
Schulungen, Rezepturen und Qualititsmanagement.

ERFAHRUNGSWERTE & WISSEN

Architektur & Design

Analyse & Bewertung
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Planung & ///
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Marketing &
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Rentabilitit

Unterstiitzung bei der
Projektentwicklung

Braukunst &
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Operative
Unterstiitzung

-

Unterstiitzung, Schulung &
Qualitétssicherung
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Investitionen & Rentabilitit

Wir bleiben beim Thema Controlling in stan-
digem Kontakt mit lhnen und stellen lhnen
Analysetools zur Verfiigung: Schitzungen
fir Anschaffungskosten und Investitionen,
Hilfe bei der Budgetplanung und Umsatz-
analysen (z. B. Planung der Speisekarte).
Gerne unterstiitzen wir Sie auch bei der
Durchfiithrung einer betriebswirtschaftlichen
Beurteilung.

Unterstiitzung bei der
Projektentwicklung

Letztlich sind nur zwei Dinge von Bedeu-
tung: Die Zufriedenheit Ihrer Gaste und lhr
Erfolg! Unser komplettes Handeln orientiert
sich an diesen beiden Zielen. Aus diesem
Grund achten wir stets auf héchste Qualitit
und legen Wert auf jedes noch so kleine
Detail — um sicherzustellen, dass alles
perfekt ineinandergreift. Das gilt sowohl
fur unser bewihrtes Konzept als auch fur
unsere Projektarbeit. Jeder, der sich

fur ein Paulaner Franchiserestaurant ent-
scheidet, kommt in den Genuss eines
kompletten Beratungs- und Servicepakets,

ERFAHRUNGSWERTE & WISSEN

sowie der Tools und Materialien, die fiir die
praktische Umsetzung erforderlich sind.
Wir haben an alles gedacht, damit Sie

lhr eigenes Paulaner Restaurant schnell,
reibungslos und stressfrei er6ffnen und
erfolgreich betreiben kénnen.

Unterstiitzung, Schulung
& Qualititssicherung

In diesem Bereich unterstiitzen wir Sie bei
der Planung, Organisation und insbe-
sondere bei der Schulung lhres Personals.
Welche Frage Sie auch haben — wir sind
fur Sie da. Unser Hauptziel ist die Sicherung
lhres 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 Giste. Alle
Paulaner Gastronomiebetriebe sind auch
Teil unseres Mystery Guest Programms, das
sich auf Probleme im laufenden Betrieb
konzentriert und gewihrleistet, dass jeder
Franchisenehmer das nétige Feedback
erhilt, um sich noch weiter zu verbessern.

Architektur & Design

Braukunst & Analyse & Bewertung

Qualititskontrolle
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ERFAHRUNGSWERTE & WISSEN

TABLE 5.

UP COmC g
Das Herz unseres Franchisekonzepts? e
Unser umfassendes Know-how!
MERU Come gy

Mit unserem unschlagbaren bayerischen Gasthaus- und i
Brauereikonzept haben wir inzwischen 25 Jahre lang wert-

. L P
volle Erfahrungen gesammelt. Wiirde man die in dieser LIME HEDta Comgprr

Zeit gewonnenen Kenntnisse und Erfahrungen schriftlich Py
zusammenfassen, wiirde das einen Band mit mehr als
2.000 A4-Seiten ergeben. BEHRGE e s

Doch natiirlich sind wir ebenso innovativ wie sorgfiltig
und haben daher alle unsere Handbiicher, Logos, Schrift-
schnitte, Bilder, Schulungsvideos, Vorlagen und vieles
mehr in unserer unternehmenseigenen Mediendatenbank
gesammelt. Diese stindig wachsende Quelle betrieblicher
Best Practices bietet allen unseren Partnern auf der ganzen
Welt unschitzbar wertvolle Unterstiitzung. Natirlich ist
diese Datenbank nur der erste Schritt in unserer Support-
Struktur. Diese umfasst neben regelmiafigen persénlichen
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
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Authentische Rezepte direkt aus
Miinchen und beste Gerichte fiir lhre Bar,
lhr Restaurant und Ihr Event-Catering

Sie erhalten Zugriff auf eine standig wachsende Sammlung
zeitgemiRer bayerischer Gerichte und authentischer Rezepte,
die exklusiv fiir unsere Franchisepartner entwickelt werden.
Mit offenen Augen und allen Geschmackssinnen suchen wir
stindig nach den neuesten kulinarischen Entwicklungen — vor
allem solchen, die gut zu unseren Bierspezialititen passen.
Bevor die Rezepte bei unseren Franchisepartnern zum Einsatz
kommen, werden sie ausgiebig getestet, um Kontinuitit und
Qualitat sicherzustellen. Selbst wenn Ihr Restaurant schon liuft,
sind unsere Meisterkéche und unser digitales Kiichenbetriebs-
system Ideenquellen und professionelle Unterstiitzung fiir
Ihren Betrieb.

> Direkte Programmierung von Kiichengeriten und Ubertragen
der Paulaner Franchise Garprogramme

> Quantitatsunabhingige Prozesskontrolle mit Sensoren und
Kerntemperaturfithlern

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

> Online-Support

> Webbasiert

> Mehrgeritefihig

> Integration der Paulaner Franchise Zubereitungshinweise

> Zusammenarbeit mit Weltmarktfiithrer Rational (,,Showcase*)
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1. Rezeptverwaltung

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

6. Qualititsmanagement
Webbasiertes Back-End fiir
Qualitatskontrolle und laufender
Support der vernetzten Betriebe

5. Einrichtung und Schulung
Inbetriebnahme der Kiiche
und Schulung des Kiichenper-
sonals vor der Er6ffnung

4. Gerdteverwaltung

125 perfekt auf Rational ,,i Combi Pro“
und ,,i Vario Pro“ abgestimmte Gar-
programme, Online-Programmierung

und Geritekontrolle

2. Menientwicklung
Modul zur Erstellung so
genannter Kochbiicher fiir
Meniis und Aktionen

3. Produktionsplanung

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

Betriebssystem fiir
Speisen und Getranke

Paulaner Experience trifft auf vernetzte Kiichen-
technologie: Mit unserem Kiichenbetriebssystem
bieten wir lhnen eine webbasierte Rezeptdaten-
bank, Anlagen- und Qualititsmanagement,
Tools fiir die Mentientwicklung und Produktions-
planung sowie Schulungen mit Foto- und Video-
dokumentation in einem Rundum-Paket.
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STAND ORTVORAUSSETZUNGEN
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Das Paulaner Brauhaus -
Standortvoraussetzungen

LAGE Zentrale Lage in einer (Grof3-)Stadt (A1/2).

STANDORT Beliebte Hochfrequenzlage in der Nidhe von FuBgédngerzonen, Einkaufs-
zentren, Unternehmen und Biiros, eventuell in einem gastronomisch
gepragten Viertel. Genehmigung fiir ein Franchiserestaurant ist
unbedingt erforderlich.

FASSADE Auffillige Frontseite, idealerweise mindestens 10 m hoch.

GASTEBEREICH

Idealerweise im Erdgeschoss, flexible raumliche Aufteilung und
ca. die Halfte der Gesamtflache fiir ein Brauhaus.

AUSSENBEREICH

Ab 200 m? (fiir eine Terrasse oder gegebenenfalls einen Biergarten).

HINTERER BEREICH
DES HAUSES

Ca. die Hilfte der Gesamtfliche fiir Kiiche, Lager, Personalrdume,
Biiros und technische Anlagen fiir die Brauerei. Je nach Eignung kénnen
diese Raume im Keller, Erdgeschoss oder Obergeschoss liegen.

DECKENHOHE UND
BODENBELASTUNG

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

ANLIEFERUNG

Zufahrt fir Lkw.

GASTEPARKPLATZE

Ausreichend Parkplatze in Gehweite, je nach lokalen Vorschriften.

OFFENTLICHER
PERSONEN-
NAHVERKEHR

Zugang zum Offentlichen Personennahverkehr in Gehweite.

NAHERE UMGEBUNG

Fur das Tagesgeschift idealerweise gehobene Einkaufsmeilen, Einkaufs-
zentren, Boutiquen und Biiros; fiir das Abendgeschift 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 méglich.

KLIMAANLAGE,
HEIZUNG, LUFTUNG

> Klimaanlagen und Heizung miissen den lokalen Umweltrichtlinien und
dem neuesten Stand der Technik entsprechen. Heizung und Energiever-
sorgung fur die Brauerei sind abhangig vom verwendeten Heizsystem
(Dampf, Gas, Elektrizitat). Gebaudekihlung | gewerbliche Kiihlsysteme
fiir Kiihlgerate wie Kiithlschranke, Kithlhduser, Kihltheken usw.

> Liuftungsanlage mit Klimafunktion, mindestens sechsfacher Luft-
wechsel im Gistebereich, mindestens zehnfacher Luftwechsel im
Kiichenbereich.

ENERGIE- > Giastebereich: Min. 150 kW mit 200 A Vorsicherung.
VERSORGUNG > Kiiche: Min. 220 kW mit 200 A Vorsicherung.
> Brauerei: Min. 100 kW.
> Angrenzende Flachen: Min. 180 kW.
WASSER- FlieBendes warmes und kaltes Wasser, mindestens 2,1 | [ s. Wasser an
VERSORGUNG Verbrauchsstellen (Brauerei, Restaurant und Kiiche) muss Trinkwasser
sein oder auf Trinkwasserqualitat aufbereitet werden.
SONSTIGES > Fettabscheider und ein getrennter Bereich zur Lagerung von
Abfillen sind unbedingt erforderlich.
> Die Toiletten in den 6ffentlichen und nicht 6ffentlichen Bereichen
missen lokalen Richtlinien entsprechen. Mindestens vier Toiletten
auf 100 Personen, nach Mannern und Frauen getrennt, und mind-
estens eine Behinderten-Toilette.
ANFORDERUNGEN Langfristige Pacht mit Option auf Verlangerung: Mindestens 5 + 5 Jahre.
AN DEN MIET- Absolut freie Hand im Hinblick auf Werbung, Beschilderung, Offnungs-
VERTRAG und Arbeitszeiten sowie das Angebot von Speisen und Getranken.



PAULANER Gastronomiekonzept | Version 03.2021

Das Paulaner Wirtshaus -
Standortvoraussetzungen

LAGE

Zentrale Lage in einer Grof3stadt von regionaler oder internationaler

Bedeutung (A1/2 oder B1/2). Stidte mit mehr als 250.000 Einwohnern.

STANDORT

Beliebte Hochfrequenzlage in der Ndhe von FuRgéngerzonen, Einkaufs-
zentren, Unternehmen und Biiros, eventuell in einem gastronomisch
gepragten Viertel. Genehmigung fiir ein Franchiserestaurant ist
unbedingt erforderlich.

NAHERE UMGEBUNG

Fur das Tagesgeschift idealerweise gehobene Einkaufsmeilen, Einkaufs-
zentren, Boutiquen und Biiros; fiir das Abendgeschift 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 moglich.

FASSADE

Auffallige Frontseite, idealerweise mindestens 10 m hoch.

GASTEBEREICH

Idealerweise im Erdgeschoss, flexible raumliche Aufteilung und ca. zwei
Drittel der Gesamtfliache fiir ein Wirtshaus.

AUSSENBEREICH

Ab 100 m? (fiir eine Terrasse oder gegebenenfalls einen Biergarten).

KLIMAANLAGE,
HEIZUNG, LUFTUNG

> Klimaanlagen und Heizung miissen den lokalen Umweltrichtlinien
und dem neuesten Stand der Technik entsprechen.
Gebaudekiihlung | gewerbliche Kithlsysteme fiir Kithlgerate wie
Kihlschranke, Kithlhduser, Kiithltheken usw.

> Liuftungsanlage mit Klimafunktion, mindestens sechsfacher Luft-
wechsel im Gistebereich, mindestens zehnfacher Luftwechsel im
Kiichenbereich.

ENERGIE- > Rund 200 kW.
VERSORGUNG
HINTERER BEREICH Ca. ein Drittel der Gesamtfliche fiir Kiiche, Lager, Personalraume,
Iz 150055 F}i]ros U bl e Az 2 el Elgn'ung e lese Rl WASSER- FlieRendes warmes und kaltes Wasser, mindestens 2,11 /s. Wasser
lin [ellter, (=0 estlioss eder Olbengeat toss ez, VERSORGUNG an Verbrauchsstellen (Restaurant und Kiiche) muss Trinkwasser sein
oder auf Trinkwasserqualitit aufbereitet werden.
DECKENHOHE UND Mindestens 3,8 m und mindestens 500 kg/m? im Restaurantbereich.
BODENBELASTUNG Die Kiiche muss getrennt beurteilt werden. SONSTIGES > Fettabscheider und ein getrennter Bereich zur Lagerung von
Abfillen sind unbedingt erforderlich.
ANLIEFERUNG Zufahrt fiir Lkw. > Die Toiletten in den 6ffentlichen und nicht 6ffentlichen Bereichen
mussen lokalen Richtlinien entsprechen. Mindestens vier Toiletten
B B auf 100 Personen, nach Mannern und Frauen getrennt, und mind-
GASTEPARKPLATZE Ausreichend Parkplitze in Gehweite, je nach lokalen Vorschriften. estens eine Behinderten-Toilette.
OFFENTLICHER Zugang zum offentlichen Personennahverkehr in Gehweite. ANFORDERUNGEN Langfristige Pacht mit Option auf Verldngerung: Mindestens 5 + 5 Jahre.
PERSONEN- AN DEN MIET- Absolut freie Hand im Hinblick auf Werbung, Beschilderung, Offnungs-
NAHVERKEHR VERTRAG und Arbeitszeiten sowie das Angebot von Speisen und Getranken.
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Das Paulaner Bierhaus -
Standortvoraussetzungen

LAGE

Bereich mit Giberdurchschnittlichem Passantenaufkommen, z. B. NAHERE UMGEBUNG

stark frequentierte Einkaufszentren, Bahnhofe, Flughifen.

STANDORT

Tagsiber nachweisliches hohes Passantenaufkommen; schnell zu
finden und gut zuginglich fir FuBgénger. Muss in der Ndhe grof3er

Der Betrieb sollte sich in einem Einkaufzentrum, Flughafen oder Bahn-
hof mit sehr hohem Passantenaufkommen befinden, sodass geniigend
Kunden zum Betrieb finden. Die Kundenfrequenz sollte tagsiiber und
abends gleichméRig hoch bleiben. Idealerweise sollten die angrenzenden
Geschifte dhnliche Zielgruppen und Einkommensniveaus ansprechen.

Einzelhandelsunternehmen oder an Verkehrsstandorten liegen.

Nur Top-Lagen kommen infrage. KLIMAANLAGE,

FASSADE

HEIZUNG, LUFTUNG

Gut sichtbare Fassade.

GASTEBEREICH

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

AUSSENBEREICH

> Klimaanlagen und Heizung missen den lokalen Umweltrichtlinien
und dem neuesten Stand der Technik entsprechen. Gebdudekiihlung /
gewerbliche Kiihlsysteme fiir Kithlgerate wie Kiihlschranke, Kiihl-
hauser, Kithltheken usw.

> Luftungsanlage mit Klimafunktion, mindestens sechsfacher Luft-
wechsel im Gistebereich, mindestens zehnfacher Luftwechsel im
Kichenbereich.

Moglichkeit, den Sitzbereich vor dem eigentlichen Geschiaft (kann

innen und auBen sein) auf bis zu 100 m? zu erweitern. ENERGIE- > Rund 160 kW.
VERSORGUNG
HINTERER BEREICH Ca. ein Viertel der Gesamtflache fir Kiiche, Lager, Personalrdume,
DES HAUSES Biiros und technische Anlagen. Je nach Eignung konnen diese Riume WASSER- FlieRendes warmes und kaltes Wasser, mindestens 2,1 |/ s. Wasser
im Keller, Erdgeschoss oder Obergeschoss liegen. VERSORGUNG an Verbrauchsstellen (Restaurant und Kiiche) muss Trinkwasser sein
oder auf Trinkwasserqualitat aufbereitet werden.
DECKENHOHE UND Mindestens 3,8 m und mindestens 500 kg/m?.
BODENBELASTUNG SONSTIGES > Fettabscheider und ein getrennter Bereich zur Lagerung von Ab-
fallen sind nur dann unbedingt erforderlich, wenn das komplette
. . . . Bierhaus-Konzept umgesetzt wird.
ANLIEFERUNG :.nlllefefrungt\mrd normalerw.el.se :entral oG AL, LR e, > Die Toiletten in den 6ffentlichen und nicht 6ffentlichen Bereichen
tnikautszentrum usw. organisiert. missen lokalen Richtlinien entsprechen. Mindestens vier Toiletten
auf 100 Personen, nach Mannern und Frauen getrennt, und mind-
GASTEPARKPLATZE Ausreichend Parkplitze innerhalb der Struktur. estens eine Behinderten-Toilette.
OFFENTLICHER Zugang zum offentlichen Personennahverkehr in Gehweite. ANFORDERUNGEN Langfristige Pacht mit Option auf Verlangerung, vorzugsweise
PERSONEN- AN DEN MIET- mindestens 5 +5 Jahre.
NAHVERKEHR VERTRAG
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INVESTITIONSKOSTEN
(Beispielberechnung fiir ein Paulaner Wirtshaus in Deutschland)
Posten Preis
Konzeptbausteine 860.000 €
Inventar 320.000 €
Beschilderung 20.000 €
Eine gute Investition -
Ein Uberblick iiber Beleuchtung und Tontechnik 60.000 €
die Investitionskosten Kiihlungssystem und Kithlriume 100.000 €
Kicheninstallationen 220.000 €
Die angegebenen Zahlen beziehen sich auf unser . .
Barinstallationen 40.000 €

Modell ,Paulaner Wirtshaus“ mit einer Gr6f3e von
ungefiahr 700 m>. Es wird davon ausgegangen, dass Schankanlage 30.000 €
die Planungs- und Bauarbeiten beginnen, wenn

sich die Immobilie im Zustand des veredelten Roh- Betriebsausstattung JeEEE
baus befindet. Weitere Kosten und Gebiihren,
wie etwa Franchisegebiihren oder Steuern, die sich . 5

. .. AT Lokale Projektentwicklung und BaumaBnahmen 1.000.000 €
von Land zu Land unterscheiden kdnnen, sind in
den unten genannten Investitionskosten nicht beriick- Gebiihren firr lokale Projektentwicklung —
sichtigt. Paulaner Franchise & Consulting GmbH
unterstiitzt Sie gerne bei Wirtschaftlichkeitsberech- Allgemeine Baumafnahmen am Gebaude 425.000 €

nungen, wir weisen jedoch darauf hin, dass alle be-
reitgestellten Berechnungen auf unseren Erfahrungen
als Franchisegeber beruhen und lediglich als An-
haltspunkte dienen kénnen. Jeder Franchisenehmer Sicherheitsrelevante Baumanahmen 50.000 €
wird letzlich seine eigenen Berechnungen durch-
fithren. Desweiteren konnen die tatsichlichen Kosten

Arbeiten zur Installation von Heizungs-,
Liaftungs- und Klimageraten 425.000 €

Sonstige Gebiihren und BaumaBnahmen 100.000 €

je nach Lage, GroRe des Projekts und lokalen

Faktoren schwanken.

Gesamtinvestition 1.960.000 €

+ Paulaner Einstiegsgebiihr
+ Paulaner Beratungsgebiihr
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Leistungen

A

UNSERE LEISTUNGEN

B

Leistungskomponenten

Nutzungsrechte

DNA des Konzepts

Spezifikationen Betriebshandbiicher

Projektentwicklung

Unterstiitzung bei

Innenausstattung und Anlagenplanung s Rl

Unterstiitzung vor der Er6ffnung Aktivititen nach der Er6ffnung
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Mehr als 25 Jahre

internationale Erfahrung
Starker

Brauereipartner

X . . S Starke
Aufeinen Blick — Vorteile eines Marke
Paulaner Franchiserestaurants

Ein modernes Franchisekonzept mit einem starken
Alleinstellungsmerkmal
Bewih Sg Auflhre

ewdhrtes,System Komplett- Paulaner Bediirfnisse zu-
Etablierte, international bekannte Marke system Franchise geschnitten —
Komplettes Innenausstattungspaket und 3 KonzeptgroRen
Unterstiitzung bei der Anlagenplanung
Umfangreiche Unterstiitzung vor und nach
der Eroffnung
Laufende Unterstiitzung durch das Head Office
und die Area Manager
Exklusivvertrag fiir das Gebiet | den Kanal moglich
Laufende Produktinnovationen 360°
Restaurant Franchisor of the Year Award 2020 Franchise- Original

) ht & rigina
Franchise Management Award 2020 konzept st aus
authentisch .
Miinchen

(lore
Vorte [e,!
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Erstkontakt und Austausch
erster Informationen Priifung der von dem
potenziellen Partner bereit-

Projektstart gestellten Informationen

Erstes Telefonat bzw.

. . Unterzeichnung der Beratungs-
So werden Sie Teil und Franchisevertrige

der Paulaner Familie

erster Video Call

Unterzeichnung einer

Unser engagiertes Team aus Franchise- und Pro- Verhandlung der Beratungs- Geheimhaltungsvereinbarung

jektentwicklungsexperten begleitet Sie Schritt und Franchisevertrige
fiir Schritt auf dem Weg zur Franchise-Partner-
schaft. Die Dauer dieses Prozesses hingt in der
Regel von Umfang und Komplexitat des Pro-
jektes ab. Der Er6ffnungstermin fiir lhr Paulaner
Restaurant wird gemeinsam festgelegt und wird
Bestandteil der vertraglichen Vereinbarung.

Standortbegehung | Besuch

Tt b ;. des potenziellen Partners und
Finalisierung des Geschifts- q 2 ; . (.
q t t

abschlusses und Nachreichen ERiecandorts / es.uc ol
3 Paulaner Zentrale in Miinchen
fehlender Informationen

Ausarbeitung eines Business
Case durch den potenziellen

Ubergabe der Aufklirungs- Partner und Priifung

Dokumentation & Wartezeit

Projektbewertung
Unterzeichnung

Verhandlung
der Gebiihren-

struktur

einer Absichts-
erklarung
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Unser idealer Franchisepartner

1. In persénlicher Hinsicht

> Klare Identifikation mit der Marke Paulaner und lhrer Rolle als Markenbotschafter
> Sie geniellen es, Giste zu empfangen und zu bewirten

> Geborener Unternehmer mit ausgewiesener Fihrungskompetenz

> ,People Person“

> Entscheidungsfreudiger Charakter

> AuRerst stressresistent

2. In beruflicher Hinsicht
> Interesse an einer langfristigen geschiftlichen Partnerschaft mit Paulaner
> Wille und Moglichkeit, Teil eines multinationalen Franchisesystems zu werden
> Vorzugsweise friihere 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 finanzieren
> Interesse an der Entwicklung potenzieller weiterer Paulaner Restaurants
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‘é,%w BIERFARBE [
BIER ERHALT SEINE FARBE DURCH DAS O ZAPFT IS
UNSERE BRAUHAUSER Paulaner Liebe fI‘ISCh VERWENDETE MALZ. DUNKLE-BIERE
SIND UBER DIE GANZE exportiert ERHALT MAN MIT DUNKLEM ODER
WELT VERTEILT. IN JEDEM in mehr als aus dem Ofen GEROSTETEN MALZ, DAS DURCH EIN N B
OBJEKT BRAUT EIN VON SPEZIELLES VERFAHREN GEWONNEN it A
PAULANER GESCHULTER WIRD, DEM MALZEN UND DARREN ,w‘ T i Das Oktoberfest
gs:&xz&w&::&%xm- (TROCKNEN DER GEKEIMTEN GERSTE). !/ }]WWWMWH' in Miinchen, die
UND SERVIERT DEN GASTEN PAULANER IST ”Ill | = Wlﬂesﬂ, ist das
HOCHSTE BRAUKUNST. Linder EINER DER WELT- N 1“1 | grifite Volksfest
MARKTFUHRER \l\l’ der Welt. Es findet
' seit 1810 auf der
VON WEISSBIER. Prost von b . f .
Das Lieb- )Y § . '\\,‘ i Theresienwiese in
lingshaus- Einer.bekan?tenLegendenachwurdedi.eBrez'n MuﬂCheﬂ in dle "PROST" JU [ Miinchen statt.
. d von einem Bicker erfunden, der durch einen Frevel W l 1
tierder bei seinem Landesherrn sein Leben verwirkt hatte. ganze (4 t- [pro:st]
Deutschen Da der Bicker jedoch vorher gute Dienste geleistet \ Die b ische Versi d
ist nach wie hatte, sollte ihm noch eine Chance gegeben werden. § B le aye'rlsc S Vyrston des
vor das halbe ,Back einen Kuchen, lieber Freund, durch den die internationalen ,Cheers!*.
Hi hnchen, Smjm& dreinml. sc.he?nt‘, dann wirst du nicht gehen.kt,
h als dein Leben sei dir frei geschenkt.“ Der Bicker ging
auc ans Werk und erfand dabei die Brez’'n.
Brathendl Y Fa
bekannt.

DIE PAULANER EXPERIENCE

fiir ,Aroma“ — DAS AROMA
EINES BIERS HANGT VON
VERSCHIEDENEN FAKTOREN AB.

DER BRAUPROZESS IST EBENSO §

WICHTIG WIE DIE ART DER VER- HOPFEN SHRGT UNTER BAYERISCHES
WENDETEN HEFE, DIE GARUNG ANDEREM FUR DIE BIERVERBRAUCH REINHEITSGEBOT
UND REIFUNG SOWIE DIE HALTBARKEIT DES BIERS , iy
ABFULLUNG. N EN TYBISCHEN DIE DEUTSCHEN TRINKEN IM Laut dem bayerischen Reinheitsgebot
UNB-D SC SCHNITT RUND 107\ LITERBIER von 1516 diirfen fiir die Herstellung
BITTEREN GESCHMACK. PRO PERSON. WELTWEIT GE- ;
SEHEN FUHRT DIE TSCHECHISCHE von Bier nur Wasser, Malz, Hopfen

REPUBLIK DIE LISTE AN. EIN
DURCHSCHNITTLICHER US-
AMERIKANER TRINKT ETWA
87 LITER BIER PRO JAHR.

und Hefe verwendet werden.

FAKT ODER FAKE

Die verbreitete Ansicht, dass
Bier sehr viele Kalorien enthilt,

Das weltweit grofdte Bierfest

isSt falsch. Bie:lSChligflie nach WISSENSCHAFT ist das Oktoberfest. Das 16-tigige
orte mit rund 450 Kalorien pro . .

Liter 2u Buche. Nur Mineral- IDEALE TRINKTEMPERATUR TRIFFT BIER Twischen Ende September und
wasser, Kaffee (ohne Milch und DIE IDEALE TRINK- f. ktob -P iinch

Zucker) sowie Tee (ebenfalls TEMPERATUR LIEGT BEI CENOSILLICAPHOBIA Anfang Oktober in Miinchen

statt und zieht regel-
miflig mehr als
sechs Millionen
Besucher an.

ohne Milch und Zucker) haben
weniger Kalorien. Milch beispiels-
weise hat 600 Kalorien pro Liter,
Wein 700 und Hochprozentiges
sogar 3000 Kalorien pro Liter.

IST DIE ANGST
VOR EINEM LEEREN
BIERGLAS.

BIER ZWISCHEN SIEBEN
UND NEUN GRAD
CELSIUS.




PAULANER Gastronomiekonzept | Version 03.2021

Kontakt
Lars Eckart, Geschiftsfiihrer Nadine Morper, Manager Business Administration
Paulaner Franchise & Consulting GmbH Paulaner Franchise & Consulting GmbH
Kontakt iiber LinkedIn Kontakt iiber LinkedIn
§

Prost auf eine erfrischende und
langfristige Franchise-Partnerschaft!

A

PAULANER
T al 1)
FR%P\ILIII&I“E{ PAULANER FRANCHISE & OHLMULLERSTRASSE 42 TEL.: +49 89 48005-650 FRANCHISE@PAULANER.DE

g CY il
L{—}NbI—TLTIN{J CONSULTING GMBH D-81541 MUNCHEN FAX: +49 89 48005-606 WWW.PAULANER-BRAUHAUS-WORLDWIDE.COM



https://de.linkedin.com/in/lars-eckart-480522b6
https://de.linkedin.com/in/nadine-morper-81b1a8b6

