Individuelle Schokolade aus dem 3D Drucker 3
chocolate
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Benedikt Daschner

Konditormeister

Erfahrung in der Schokoladenverarbeitung

Technisches Interess lent

Innovativ und kreativ
.

Leidenschaft fur das suf} ndwerk
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Die Zukunft liegt in der
ndividualtertigung!

Das gilt auch for
Schokoladel

Ziel ist es Grenzen zu
durchbrechen und bisher
unvorstellbares moglich zu
machen.

Von wegen Print

stirbt aus! 3
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Unser Angebot

® Personalisierung in verschiedenen Stufen

e Nachhaltig

® Individuelles Design
® Garantiert positive Emotionen

e auf den Kunden zugeschnittene Losung

e Kleine und grolSe Stuckzahlen
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Der Unterschied

e 100% Kuvertlre anstelle von Ganache und Fettglasur (bessere Qualitat,
uberdurchschnittlicher Geschmack)

e |ndividuell nach Wunsch oder eines unserer
einzigartigen Produkte

e Hochste Anspruche an Qualitat, Geschmack und Design

e Spezialisierung auf Kuverture

® Keine Massenware ,

§

Verkauf von fertigen Produkten




Was Kunden davon haben

Differenzierung von der Konkurrenz
Mehrwert fur Kunden
Begeisterte Kunden

Uberdurchschnittliche
Qualitat

e Aufmerksamkeit

® Eine neue Art von Marketing
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Kontakt

info@ chocolates.de

www.chocolate3 de Benedikt Daschner - Grinder

@ chocolatehoch3 +49 1/6 48268/8/
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