Interessensbekundungsverfahren
Neuverpachtung einer gastronomischen Einrichtung

TREUCHT
LINGEN

Objekt: Gaststdatte an der Stadthalle,
Jahnstrafle 14, 91757 Treuchtlingen
(bisher griechisches Restaurant ,,Zum Janni®)

Bewerbungsschluss: 06.11.2026

1. Ausgangslage und Ziel

Die Stadt Treuchtlingen schreibt die Neuverpachtung bzw. den Neubetrieb der gastronomischen Ein-
richtung an der Stadthalle in der Jahnstraf3e 14 aus. Das Objekt wurde bislang als griechisches
Restaurant unter dem Namen ,Zum Janni“ betrieben. Der bisherige Pachtvertrag endet zum
31.12.2026.

Ziel des Inferessensbekundungsverfahren ist die Auswahl eines geeigneten Nachfolgebetreibers, der
einen wirtschaftlich fragfdhigen, gastronomisch aftraktiven und auf den Standort abgestimmten
Betrieb sicherstellt.

Uber die kiinftige gastronomische Ausrichtung entscheidet grundsdatzlich der Stadtrat im Rahmen
des vorgelegten Betriebskonzepts. Eine Fortfihrung der griechischen/mediterranen Ausrichtung ist
erwinscht, jedoch nicht zwingende Voraussetzung.

2. Objektbeschreibunc
2.1. Lage und Umfeld

Treuchtlingen als Mittelzentrum im Altmuhltal Gberzeugt durch eine stabile Wirtschaftsstruktur mit
touristischer Anziehungskraft. Der Volksfestparkplatz bietet ausreichend Parkmaoglichkeiten fir den
alltéglichen Betrieb sowie fur grofiere Veranstaltungen und Events.

Die Gaststatte befindet sich in der Jahnstrafle 14 in Treuchtlingen in Innenstadtlage in unmittelbarer
Ndhe des Stadtkerns. Die Lage ist fufBldufig bestens erreichbar, bietet kurze Wege fir Gaste und
Mitarbeitende und profitiert von der zentralen Lage.
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2.2. Fldchen und Ausstattunc

Bereich

Gastraum (innen)

Flache (ca.)

87 m?, 72 Sitzplatze

Bemerkung

Modern gestaltet, 2016 renoviert

Auf3enbereich/Terrasse

120 m?, 80 Sitzplatze

Bereich vor dem Haupteingang

Kiche 16 m? Uber die Jahre fortlaufend
erneuert

Lager/Kuhlrdume 8 m? Baujahr (1990)

Sanitdranlagen 42 m? 4 Damen-WC, 3 Herren-WC, 6
Pissoirs, 1 Behinderten-wC

Personal-/Nebenrdume = nein

Lagerhaus/Mdulltonnen 15 m? Baujahr (2024), Jahnstraf3e 11a

Bereich Fldche Bemerkung

Ausschank 13 m? 2018 renoviert

Grillhitte 17 m? 2018 renoviert

Service 20 m? 2018 renoviert

Lager 6 m? zusatzliche  Lagermdoglichkeiten
im Keller

Sitzbereich 450 m? ca. 50 Tische, ca. 250 Sitzplatze

Hinweis: Durch den Biergarten verlduft ein 6ffentlicher Fuf3weg, der bei der Gestaltung und im
laufenden Betrieb zu bericksichtigen ist.

2.4. Mitnutzung der Stadthalle

Die unmittelbar angrenzende Stadthalle bietet attraktive Rumlichkeiten fir Versammlungen, Ge-
burtstagsfeiern, Hochzeiten, Taufen, Konferenzen, Tagungen, Prdsentationen, Workshops, Schulun-
gen, Ausstellungen und weitere Veranstaltungsformate. Der grof3e Saal (266 m?) und der kleine Saal
(127 m?) bieten je nach Bestuhlung eine Kapazitdt von bis zu 750 Stehpldtzen bzw. 450 Sitzplatzen.

Eine regelmdfiige Nutzung der Stadthalle durch den Pdchter ist moglich; die konkrete Terminabstim-
mung erfolgt mit der ortlichen Kur- und Touristinformation. Der P&chter erklart sich bereit, im Rah-
men seiner Kapazitaten auf Anfrage sowohl grofde als auch kleine Veranstaltungen in der Stadthalle

ZUu bewirten. Weitere

Informationen

zur

Stadthalle sind abrufbar unter:

https://www.treuchtlingen.de/stadt/veranstaltungs-und-tagungsraeume/stadthalle
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2.5. Inventar und technische Anlagen

Folgende technische Anlagen sind vorhanden: Gasheizung (Baujahr 1990), Kichenluftungsanlage
(1990), Kdltetechnik (1990), Fettabscheider (1990) sowie Klichentechnik (1990, teilweise Uber die Jah-
re erneuert). Die Stadt Treuchtlingen plant die Kichenltftungsanlage innerhalb der kommenden 6
Monate zu erneuern. Hinsichtlich der Heizung wird ein zeithaher Anschluss an ein Nahwdrmenetz
angedacht.

Das vorhandene Inventar der Gastronomie (Klchengerdte, Kihltechnik, Mobiliar u. a.) sollte vom
bisherigen Pachter Gbernommen werden. Ein detailliertes Inventarverzeichnis ist auf Anfrage bzw. im
Rahmen der Objektbesichtigung einsehbar.

3. Anforderungen an das gastronomische Konzept

Von den Bewerberinnen und Bewerbern wird ein schlUssiges, wirtschaftlich fragfahiges
Betriebskonzept erwartet, das mindestens folgende Punkte umfasst:

» Kulinarische Ausrichtung und Speisenangebot (inkl. Preisstruktur)

» Standort- und Zielgruppenanalyse mit Bezug auf das lokale Umfeld

+ Marketing- und Auf3enauftrittskonzept

» Personalkonzept (Anzahl Mitarbeitende, Qualifikationen, Servicequalitat)

+ Wirtschaftlichkeitsrechnung mit Umsatz- und Kostenplanung fur mindestens 3 Jahre

Eine FortfUhrung oder Weiterentwicklung der griechischen bzw. mediterranen kulinarischen Tradition
des Standorts wird begrif3t, stellt jedoch keine zwingende Voraussetzung dar. Alternafive,
tfragfdhige gastronomische Konzepte werden gleichberechtigt geprift.

4. Zielgruppe, Betriebs- und Offnun

+ Zielgruppe: z.B. Einheimische, Berufstdtige (Mittagstisch), Tourist:innen, Familien, Vereinsleben
» Geforderte Mindestoffnungszeiten: z. B. Di-So, 11:30-14:30 Uhr und 17:30-22:30 Uhr

+ Zuldssige Schlief3tage: max. 1 bis 2 Tage pro Woche

+ Betriebsferien: mit Anktndigungspflicht

+ Konzept flr die Bewirtung von Sonderveranstaltungen (kommunale Veranstaltungen,
Vereinsfeiern, Catering) in der Stadthalle: siehe Ziff. 2.4 ,Mitnutzung der Stadthalle“

5. Anforderungen an Kiiche, Service, Hygiene, Lager, Technik und Inventar |

5.1 Kiiche und Service

+ Sicherstellung eines durchgéngigen Speisenangebots wahrend der Offnungszeiten

* Angemessene Personalausstattung fur Kliche und Service entsprechend des Gasteaufkommens
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+ Einhaltung der Lebensmittelhygiene-Verordnung sowie der HACCP-Grundsdtze

» Vorlage eines betrieblichen Hygienekonzepts vor Betriebsaufnahme

+ Regelmaflige Schulungsnachweise des Personals nach § 43 IfSG

5.3 Lager und Technik

+ Fachgerechte Lagerung von Lebensmitteln unter Einhaltung der Kihlkette

+ Sachgemdf3e Behandlung der technischen Anlagen (Luftung, Kdlte, Fettabscheider) gemaf
Herstellervorgaben

+ Ubernahmemaglichkeit des bestehenden Mobiliars
» Pfleglicher Umgang mit Gbernommenem Inventar

+ Ruckgabe des Objekts bei Vertragsende in vertfragsgemdafiem, besenreinem Zustand

6. Qualifikationsanforderungen an Bewerber

» Einschldgige Berufserfahrung in der Gastronomie (mind. 4 Jahre), nachgewiesen durch Referen
zen oder Ausbildungsnachweise

* Ggf. Sachkundenachweis gemafd Gaststattenrecht / IHK-Unterrichtung nach § 4 GastG bzw.
landesrechtlicher Nachfolgeregelung

* Nachweis der wirtschaftlichen Leistungsfdhigkeit (Bonitdt, Eigenkapitalnachweis, Finanzie-
rungsbestdtigung)

* Unbescholtenheit (aktuelles Flihrungszeugnis, Auszug aus dem Gewerbezentralregister)

» Bereitschaft zur persdnlichen Betriebsfihrung bzw. Benennung einer verantwortlichen Betriebs-
leitung

7. Wirtschaftliche Angaben

Position Angabe

Mindestpacht 2.200 € /Monat netto zzgl. USt.

Wertsicherung Wertsicherungsklausel, Basis Verbraucherpreisindex 2020

Kaution/Sicherheitsleistung 3 Monatspachten

Vertragslaufzeit 10 Jahre, Verldngerungs- und Kiindigungsoptionen ge-
maf Pachtvertrag
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7.2 Pachterwohnung

5-Zimmer-Wohung ca. 140 m?

Miete 970 € /Monat

Kaution/Sicherheitsleistung 3 Monatsmieten

Vertragslaufzeit 5 Jahre, Verldngerungs- und Kiindigungsoptionen gemaf
Mietvertrag

7.3 Nebenkosten (Strom, Wasser, Gas)

Die Nebenkosten fur Strom, Wasser, Abwasser, Gas und Mdill werden vom Pdchter separat getragen
bzw. verbrauchsabhdngig abgerechnet. Vorauszahlung, eigener Zdhler.

Zur groben Orientierung fur Bewerber wird der durchschnittliche Jahresverbrauch der letzten Be-
triebsjahre wie folgt angegeben:

Energietrager/Medium © Jahresverbrauch Bemerkung

Strom 65.000 kWh/Jahr Basierend auf dem Durchschnitt
der letzten 3 Jahre

Wasser 700 m?*/Jahr Basierend auf dem Durchschnitt
der letzten 3 Jahre

Gas 4.400 kWh/Jahr Basierend auf dem Durchschnitt
der letzten 3 Jahre (ggf. entfdllt
bei Anschluss an Nahwdrmenetz,
siehe Ziff. 3.5)

Hinwers: Die angegebenen Verbrauchswerte basieren auf den Erfahrungswerten des Vorbetriebs und dienen
ausschlieBlich der unverbindlichen Orientierung.

Nebenkosten der Gastronomie und der PAchterwohnung werden getrennt erfasst und abgerechnet,
sofern separate Zdhler vorhanden sind bzw. eingerichtet werden.

8. Nachweise, Referenzen und Bewerbungsunterlagen

Die Bewerbung ist vollstdndig und fristgerecht bis zum 06.11.2026 in Papierform bei der Stadt
Treuchtlingen oder in elektronischer Form bei liegenschaften@treuchtlingen.de einzureichen und
muss folgende Unterlagen enthalten:

» Anschreiben mit Vorstellung der Bewerberin/des Bewerbers bzw. des Unternehmens
» Ausformuliertes gastronomisches Betriebskonzepft (siehe Ziff. 4)

» Wirtschaftlichkeits-/Finanzierungsplan flr mindestens 3 Jahre

* Nachweis der Berufserfahrung und Qualifikation (Zeugnisse, Sachkundenachweis)

» Referenzen aus vergleichbaren gastronomischen Betrieben
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» Aktuelles FUhrungszeugnis und Auszug aus dem Gewerbezentralregister

» Bonitatsnachweis bzw. Bankauskunft

9. Bewertungskriterien fiir die Auswahl gecigneter Bewerber

Die Auswahl erfolgt anhand folgender Kriterien und Gewichtung durch ein Auswahlgremium der
Stadt Treuchtlingen:

Kriterium Gewichtung Erlduterung

Schlussigkeit und Qualitadt des gastronomi- 30 % Originalitdt, Marktfahigkeit, Stand-

schen Konzepts ortbezug

Wirtschaftliche Tragfahigkeit / Finanzierungs- 10 % Plausibilitat der Wirtschaftlich-

nachweis keitsrechnung

Fachliche Qualifikation und Erfahrung 35 % Referenzen, Ausbildung, Flhrungs-
kompetenz

Hohe des angebotenen Pachtzinses 10 % wirtschaftliche Vergltung

Beitrag zur Standort- und Ortsbildattraktivitat 15 % Offnungszeiten, Angebotstiefe,
Ortsbindung

Die Verwalftung ftrifft eine Vorauswahl der eingegangenen Angebote und der Stadtrat entscheidet
Uber den Zuschlag fir einen Bewerber..

10. Vertrags- und Haftungsaspekte

» Vertragsbeginn: frihestens 01.01.2027, Vertragslaufzeit: 10 Jahre, Verldngerungsoption: Ja

» Der endgllfige Pachtvertrag wird auf Grundlage dieser Ausschreibung gesondert verhandelt
und geschlossen; die entsprechenden Punkte der Ausschreibung stellen lediglich die Rahmen-
bedingungen fir eine vertragliche Regelung dar.

+ Der Betreiber haftet im Rahmen der gesetzlichen Vorschriften flr Schaden aus dem Betrieb; der
Abschluss einer Betriebshaftpflichtversicherung mit einer Mindestdeckungssumme von 750.000
€ ist verpflichtend nachzuweisen.

» Instandhaltungs- und Instandsetzungspflichten werden im Vertrag zwischen Verpdchter und
P&chter aufgeteilt (Regelfall: Schdnheitsreparaturen und laufende Instandhaltung durch den
Betreiber, Instandsetzung baulicher Substanz durch den Verpdéchter, sofern nicht anders verein-
bart).

» Eine Untervermietung/Unterverpachtung bedarf der vorherigen schriftlichen Zustimmung der
Verpdchterin.

* Regelungen zu vorzeitiger Kindigung, Betriebsaufgabe und sonstige Verpflichtungen sind im
Pachtvertrag abschlief3end zu regeln.

6von7



11. Verfahren, Fristen und Kontakt

+ Die Vergabe des Objekts erfolgt freihdindig im Rahmen des freien Interessenbekundungsverfah
ren.

» Veroffentlichung: 21.08.2026

+ Bewerbungsschluss: 06.11.2026, mafigeblich ist der Eingang bei der Stadt Treuchtlingen, Liegen
schaftsverwaltung

» Objektbesichtigung: jederzeit moglich, Terminvereinbarung unter den nachstehenden Kontakt-
daten oder direkt Uber den aktuellen Pachter wéhrend der Offnungszeiten

» Voraussichtliche Entscheidung und Rickmeldung an Bewerber: bis 30.11.2026

» RuUckfragen sind jederzeit gerne mdglich

Ansprechpartner Telefon E-Mail
Thomas Schaff 09142 9600-42 liegenschaften@treuchtlingen.de
Hans-Peter Lang 09142 9600-36 liegenschaften@treuchtlingen.de

Bisheriger Pdchter Telefon

Ioannis Avgoustis +49 176 43579660 linffo@stadthalle-treuchtlingen.de

12. Rechtlicher Hinweis

Dieses Interessenbekundungsverfahren stellt eine unverbindliche Aufforderung zur Angebotsabga-
be (invitatio ad offerendum) im Rahmen die freihdndige Vergabe flr eine Verpachtung nach
§§ 581 ff. BGB dar.

Ein Anspruch auf Abschluss eines Pachtvertrags besteht nichft.

Die Stadt Treuchtlingen behdlt sich vor, das Verfahren jederzeit ohne Angabe von Grinden zu an-
dern, auszusetzen oder aufzuheben.
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