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Kunstvolle Pralinen und handgeschépfte Schokolade

Dulce ist reiner Schokoladengenuss. Wir haben 24 auergewshn-
liche Pralinen geschaffen, die klassische Schokoladenkunst mit
unkonventionellen Einfliissen verbinden. Dulce ist Tradition und
Moderne, Eleganz und Entspanntheit, Ernsthaftigkeit und Leich-
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Warum schmeckt das Eis bei Dulce eigentlich so lecker?

Die Antwort ist einfach: Wir verwenden gute und reine Zutaten und
mischen dem Eis nichts bei, was dort nicht hinein gehért — also
keine Aromapasten, keine Industrieprodukte und keine Farbstoffe.
So haben unsere Fruchtsorbets einen Fruchtanteil zwischen 70%
und 80% und schmecken rein und natiirlich wie die Frucht selbst.
AuRerdem bereiten wir unser Eis immer frisch zu und nicht auf
Vorrat. Dies sorgt fiir herrliche Cremigkeit — ohne dass wir allzu viel
Sahne verwenden missen.
Ubrigens — da wir nur so viel Zucker verwenden, wie unbedingt

notig ist unser Eis weniger sl als Sie das sonst kennen. Wir finden,
das ist zeitgemaR und gesiinder.
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Wir verwenden keine Zutaten, die wir nicht auch unseren
Kindern geben wiirden.

Wir bei Dulce verwenden ausschlieRlich natiirliche und hochwer-
tige Zutaten. Wir haben nicht einen groRen Lieferanten fiir alles,
sondern jede Zutat wird von dort bestellt, wo sie am besten ist.
So bestellen wir unser Maracujamark direkt von einer Obstfarm
in Equador, unser Alphonso-Mangopiiree von einer siidindischen
Manufaktur und unseren frischen Zitronensaft aus Sizilien. Wenn

immer méglich und gut, geben wir regionalen Produkten den
Vorzug und verwenden Zutaten in Bio-Qualitat.
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Jeder Gast soll wihrend seines Besuchs bei Dulce geldchelt
haben.

Unsere Arbeit ist eine Dienstleistung - wir sind Diener - und wir
und immer wieder eine kleine Auszeit aus dem Alltag zu schenken,
einen konzentrierten siiBen Genuss. Wir begeistern mit unseren
guten Produkten - und mit unserem freundlichen Lacheln.
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Atme tief durch - schlieBe die Augen - und gebe Dich den
siiBen Geniissen hin...

Was macht das Leben lebenswert? Es sind die wunderbaren
Momente, in denen man etwas Schones genieRen kann. Es ist das
groRartige Gefiihl, wenn der Geschmack im Mund explodiert, wenn
die Schokolade sanft auf der Zunge schmilzt und ihr wunderbares
Avoma preisgibt.

Es sind die Dulce Momente.

Suchen Sie fiir Freunde, Mitarbeiter, Firmenpartner, etc ein wirklich
originelles Geschenk, das diesen lange in Erinnerung bleibt? Dann
verschenken Sie doch eine edle Bonbonniere mit feinen Dulce
Pralinen, vielleicht sogar mit Ihrer Banderole oder Ihrem Logo-
Stoffband.

Besonders eindrucksvoll ist es, wenn sich darin eine oder mehrere
mit lhrem Logo bedruckte Pralinen befinden. Das wird die Be-
schenkten verbliiffen. Unsere Starke ist nicht nur die Hochwertig-
keit unserer Produkte, sondern unsere Flexibilitat, Zuverlassigkeit
und Kreativitat.

Sprechen Sie mit uns!

Senden Sie uns lhr Logo per E-Mail in einem gangigen Grafik-
format. Die Vorlaufzeit fir das Bedrucken von Pralinen bei der
Erstbestellung betrdgt 6 Wochen. Folgebestellungen dauern dann
nur noch zwei bis drei Wochen.

Die Mindestbestellmenge an bedruckten Pralinen sind 140 Stiick.
Diese konnen Sie dann beliebig auf unsere Bonbonnieren aufteilen
lassen. Kunstvoll und raffiniert sieht es aus, wenn eine Bonbonniere
zwei bis drei Logopralinen enthalt.

Wenn es schneller gehen soll, kdnnen wir auch lhr Firmenlogo auf
ein Stoffband drucken lassen und die Bonbonniere damit einbin-
den. Auch eine Papierbanderole ist eine schone Moglichkeit, einen
thematischen Schwerpunkt zu setzen.
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Einmalige Kosten fiir die Erstellung der
Druckvorlage fiir die Kakaobutterprints:

Stoffband mit Logodruck (je nach ge-

wiinschter Lange, Breite des Bandes und

Anzahl der Druckfarben) ab 200€
140 Logopralinen im GroRpack 100€
Pralinenstangen und Bonbonnieren ab 2,34€
Unsere Rabattstaffeln:

Bestellungen ab 200€: 5%

Bestellungen ab 500 €-1.000 €: 10%
Bestellungen ab 1.000 €-2.000 €: 15%

Bestellungen ab 2.000 €: 20%

alle Preise verstehen sich zzgl. gesetzlicher MwSt.




Das Dulce Franchise Konzept

Babs und Matthias haben durch lhre Passion fiir hochwertige
natiirliche Geniisse ein erfolgreiches Unternehmenskonzept ge-
schaffen. Dieses Wissen geben sie nun weiter an Menschen, die ein
Stlick Seelenverwandschaft und eine groRe Leidenschaft fiir Stikes
haben und die sich vorstellen kdnnen, ihr eigenes Dulce Café zu
er6ffnen.

Ein auRergewohnliches Konzept, menschliche und respektvolle
Umgangsformen und engagierte und kompetente Partner machen
Dulce zu einem leistungsstarken Franchisesystem mit grokem
Wachstumspotenzial.

Und wir wollen wachsen - aber nicht um jeden Preis.

Wir suchen Partner mit Erfahrung in der Food Service Branche und
Personalfiihrung, die gut zu uns passen. Qualitat statt Quantitat ist
auch unser Credo bei der Expansion.

Bevor Sie einen Franchisevertrag mit Dulce schlieBen, bieten wir
Ihnen die Mdglichkeit, ein kurzes Praktikum in einem unserer
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Wir kennen unser Konzept und wissen, welche Standorte aufgrund
der Mietkonditionen, der Passantenfrequenz und der Wettbew-
erbssituation erfolgversprechend sind. Unser Ziel ist es, dass jeder

Dulce Café: Dulce Grand Café:
Verkaufsflache Verkaufsflache

40-8o qm 8o-150 qm

Sitzpldtze mit Bedienung Sitzplatze mit Bedienung
kleine AuBenterrasse groRRe AusRenterrasse

Eisproduktion vor Ort
Toiletten

Investment
100TEUR-150TEUR

Eisproduktion vor Ort
Alkoholausschank
Investment
150TEUR-200TEUR
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Shops zu absolvieren und ein Gespiir fiir den Alltag in einem
Dulce Shop zu bekommen. Wenn Sie dann die Entscheidung fiir
Ihren eigenen Dulce Shop getroffen und auch wir uns fiir Sie als
Partner entschieden haben, durchlaufen Sie das vierwochige op-
erative Training, das Sie in allen Bereichen des Dulce

Konzeptes schult. In der letzten Woche simulieren Sie als verant-
wortlicher Shop Manager den Ernstfall.

Franchisenehmer zahlen zundchst 15TEUR Einstiegsgebiihr und
dann im laufenden Betrieb 2% Marketing- und 5% Lizenzgebiihr.
Sie sollten in der Lage sein, je nach Shop Typ 30TEUR bis 50TEUR
Eigenkapital zu investieren. Bei der Realisierung einer Finan-
zierung begleiten wir Sie und unterstiitzen Sie bei der Um-
setzung mit unseren Partnerbanken und -instituten.

Bei Interesse kdnnen Sie sich mit unserem Bewerberbogen um eine
Partnerschaft bewerben. Diesen kénnen Sie auf unserer Website
www.dulce-chocolate.com downloaden.

Dulce Standort profitabel ist. Wenn wir uns nicht 100%ig sicher
sind, werden wir keinen Mietvertrag schlieRen. Grundséatzlich
unterscheiden wir zwischen vier Shop Typen:

Dulce Shop in Shop: Dulce satellit:

Verkaufsflache Verkaufsflache
ca.20qm ca.1oqm
Selbstbedienung, Selbstbedienung

Eisproduktion vor Ort,
Investment
80TEUR-100TEUR

Eisbelieferung durch einen
anderen Dulce Shop
Investment
20TEUR-30TEUR
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OHNE KUNSTLICHE AROMEN
UND ZUSATZSTOFFE




