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Allgemeine Angaben und Anforderungen

Lage und Charakter der Festung Konigstein

Die Festung Konigstein ist eine Liegenschaft des Freistaates Sachsen im
Landschaftsschutzgebiet Sachsische Schweiz, etwa 30 km stddstlich von Dresden, oberhalb
der Stadt Konigstein gelegen. Das einzigartige Ensemble von Baudenkmalern ist gepragt von
einer etwa 800-jahrigen Geschichte. Neben architektonischen Zeugnissen aus der Zeit der
bohmischen Konige (13./ 14. Jahrhundert) kann hier vor allem die Entwicklung der
Festungsbaukunst vom spéten 16. bis zum Ende des 19. Jahrhunderts abgelesen werden.

Bewirtschaftet wird die Festung Konigstein von einer gemeinnitzigen GmbH (im Folgenden
»Verpéachterin” genannt), deren Aufgabe es ist, das bauliche Ensemble zu verwalten, zu
pflegen, zu erhalten und zu nutzen. Dazu zéhlen u. a. das Zugénglichmachen der Anlage fir
die Offentlichkeit und das Betreiben eines Museums mit verschiedenen Ausstellungen.

Die Festung Konigstein stellt heute ein mehr als 10 ha umfassendes Freilichtmuseum dar, das
aus rund 60 gut erhaltenen und zum gréRten Teil bereits sanierten ober- und unterirdischen
Einzelbauwerken und AuBenanlagen besteht. Die Gebdude erzahlen in Ausstellungen von
ihrer friheren Nutzung: vom Alltag der einst hier beheimateten Garnison, von hdéfischen
Gasten, von Gefangenen und von der Funktion der Festung als Auslagerungsort fir den
séchsischen Staatsschatz. Damit wird ein Grundbedirfnis der Festungsbesucher erfullt, die
vor allem wissen mdéchten, wer friher auf der Festung Koénigstein gelebt hat und wie der
Alltag dieser Menschen damals aussah.

Mit dem tiefsten Brunnen in Sachsen, dessen historische Fordertechnik wieder zu erleben ist,
der dltesten sachsischen Garnisonskirche, in der regelmélig Gottesdienste und Konzerte
stattfinden, der barocken Friedrichsburg, in der man sich das Ja-Wort geben und fiirstlich
feiern kann, und mit der phantastischen Aussicht auf das Elbtal, das Elbsandsteingebirge, die
Auslaufer des Osterzgebirges und Dresden besitzt die Festung Konigstein zudem touristisch
wertvolle Alleinstellungsmerkmale, die jahrlich etwa 450.000 Besucher - darunter ein Drittel
auslandische Gaste - anlocken.

Hinzu kommen zahlreiche groRere und kleinere Veranstaltungen, die bei Touristen und beim
einheimischen Publikum gleichermaRen groRe Resonanz finden: militérhistorische Spektakel
wie der ,,Kanonendonner Uber dem Elbtal”, Familienveranstaltungen wie das Spielefest, das
Mérchenfest, In- und Outdoorkonzerte, Ostereiersuche, Festungslauf und als Jahreshighlight
der Historisch-romantische Weihnachtsmarkt an den Adventswochenenden mit allein ca.
50.000 Besuchern.

Neben der Attraktivitat des Ausflugsziels mit seinem musealen und Veranstaltungsprogramm
ist die tagliche Rundum-Zufriedenheit der Gaste der gGmbH ein wichtiges Anliegen. Eine
wesentliche Rolle spielt dabei die Gastronomie. Angesichts der hohen Besucherzahlen - an
Spitzentagen wurden schon mehr als 9.000 Besucher gezahlt - gibt es mehrere verschieden-
artige gastronomische Einrichtungen, deren Bewirtschaftung insgesamt an einen Betreiber zu
vergeben ist.

Die Vergabe ist nach Abschluss der Bauarbeiten an der Alten Kaserne und dem damit
maoglichen Neubezug des dortigen Restaurants vorgesehen, voraussichtlich zum 1.4.2028.



Zielgruppen

Die Festungsgastronomie wird tagstiber vorrangig von Individualbesuchern aus dem In- und
Ausland, Familien, Reisegruppen und Schulklassen aufgesucht. Darliber hinaus ist die
Bewirtung von Hochzeits- und anderen Gesellschaften erwiinscht. Ein wichtiger zusatzlicher
Baustein ist die Eventgastronomie im Kasematten-Restaurant, die wiederbelebt und neu
profiliert werden soll.

Pachtvertrage und Umsatzpacht

Die Pachtvertrage werden mit einer Laufzeit von 10 Jahren zzgl. einer zweimaligen Option
auf Verlangerung um jeweils finf Jahre geschlossen. Die Pachtzahlungen erfolgen
umsatzbezogen.

Die Pachtzahlung an den Verpachter erfolgt durch eine in der Hohe zu verhandelnde
Umsatzpacht (>6%) auf die Umsétze der Gastronomie.

ErschlieBung des Festungsplateaus

Das Plateau der Festung ist U(ber einen Aufzug erreichbar, der sowohl zur
Personenbeforderung (Besucher, Personal usw.) als auch zur Warenanlieferung fir die
gastronomischen Einrichtungen und zur Abfallentsorgung genutzt wird. Auf dem Plateau
erfolgt die Verteilung mittels Fahrzeugen auf befestigten Wegen zu den jeweiligen Gebduden
oder Einrichtungen.

Technische Daten des Aufzugs:
Tragkraft: 45t
Lénge: Breite: Hohe: 55 m-2,28m-2,40 m

Nutzungszeiten

Der Aufzug ist fur Mitarbeiter und Geschéftspartner tdglich zu folgenden Zeiten mit
Aufzugfuhrer in Betrieb:

Sommersaison: ca. 01.04. —ca. 31.10. von 7.00 - 18.00 Uhr
Wintersaison: ca. 01.11. —ca. 31.03. von 7.00 - 17.00 Uhr

Diese Zeiten gelten auch fir Warenanlieferungen und Serviceleistungen. Dabei ist zu
beachten, dass Fahrzeuge nur mit griner oder zumindest gelber Umweltplakette transportiert
werden und dass die Festung bestrebt ist, den Anteil elektrischer Mobilitat zu verstarken.
AuBerhalb dieser Zeiten konnen berechtigte Mitarbeiter den Aufzug eigenstandig bedienen.



Hinweise zum Betrieb der Festungsgastronomie

Die Gastronomie beinhaltet einen Restaurant-, Cafe- und Imbissbetrieb mit Mdglichkeiten
fur ein vollwertiges, hochwertiges Restaurantangebot. Die Verabreichung der Speisen und
Getrénke erfolgt unter Verwendung von Mehrweg-Geschirr. - Der Pachter ist verpflichtet,
die Festungsgastronomie in einem der Liegenschaft entsprechenden Rahmen und unter
Beachtung der einschl&gigen Vorschriften hygienisch einwandfrei und sauber zu fuhren.

Der Pachter hat die Festungsgastronomie an den Offnungstagen der Festung ganzjahrig zu
bewirtschaften. Er soll in der Sommersaison téglich mindestens von 10.00 bis 18.00 Uhr,
im Winter von 10.00 bis 17.00 Uhr, im Winter bei geringem Besucherverkehr ggfls. von
11.Uhr bis 16.30 Uhr, getffnet sein. Das Kasematten-Restaurant kann auf Wunsch des
Pachters in Absprache mit der Verp&chterin in den Abendstunden langer betrieben
werden.

Bei Sonderveranstaltungen auf dem Festungsgeldnde werden die Gdéste vorzugsweise
durch den Pachter in Abstimmung mit der Verpachterin bekostigt.

Die Festung kann keine vollumfangliche gastronomische Infrastruktur zur Verfligung
stellen. Insbesondere eine groRere Lagerhaltung ist nicht gewahrleistet und ist vom
Pachter aul3erhalb des Festungsgeldndes sicherzustellen.

Am FestungsfulR stehen Fl&chen fur ein Anlieferungslager zur Verfugung. Die Lager
einschlieBlich der MedienerschlieBung sind vom Péchter einzurichten und zu
bewirtschaften.

Alle Einrichtungen bis auf das Offizierskasino und die Festungsbéckerei sind in separaten
Gebauden untergebracht. Der Warentransport erfolgt fur alle Einrichtungen Uber den
zentralen Personen- und Lastenaufzug. Das Kasematten-Restaurant hat als einzige
Einrichtung direkten Anschluss an den Aufzug. Die anderen Restaurants werden von dem
Pachter mit Fahrzeugen (Transporter u. &.) beliefert.

Fur die notwendigen Transporte auf die und innerhalb der Festung ist der Pé&chter
vollumfanglich selbst verantwortlich und hat hierfir die erforderlichen Fahrzeuge
(vorzugsweise emissionsarm) vorzuhalten. Der touristische Festungsbetrieb ist dabei so
wenig wie moglich zu beeintrachtigen, d.h. dass Lieferfahrten wahrend der
Offnungszeiten soweit wie mdglich zu reduzieren sind.

Die WC-Anlagen der gastronomischen Einrichtungen in den Kasematten und im
Offizierskasino sind durch den jeweiligen Pé&chter/die jeweilige Pé&chterin zu
bewirtschaften. Fir ndhere Einzelheiten wird auf die Vertragsbedingungen verwiesen.

In der Alten Kaserne wird nach Abschluss der Sanierung ab 2028 wieder eine Offentliche
WC-Anlage betrieben. Der Pachter der Gastronomie in diesem Geb&ude hat die WC-
Anlage mit zu nutzen und sich an den Kosten zu beteiligen.

Die in den nachfolgenden Ausfiihrungen beschriebenen AuRenanlagen (Freisitze) sind
durch den jeweiligen P&chter zu pflegen bzw. zu reinigen. Zudem sind die Flachen inkl.
der Zuwegungen im Winter zu berdumen (Winterdienst).

Mitarbeiterparkplatze fiir den Pachter der Gastronomie sind unterhalb der Festung in



begrenztem MaRe vorhanden und in ihrer Anzahl mit der Verpéchterin abzustimmen.

Fur die Versorgung mit Strom hat der P&chter eigene Vertrdge mit dem jeweiligen
Versorger abzuschlielen. Die Abrechnung von Wasser/Abwasser erfolgt tber die
Verpachterin.

Die Abfallentsorgung aus den einzelnen gastronomischen Einrichtungen geschieht
eigenverantwortlich durch den Péchter. Die Entsorgung erfolgt tber den Lastenaufzug
zum zentralen Millsammelplatz am Betriebs- und Busparkplatz der Festung.

Verwaltungsflachen fur Buros stehen im Offizierskasino, im Kasematten-Restaurant und
interimsmaRig im Friedenslazarett zur Verfugung.

Sonderveranstaltungen auRerhalb der regularen Offnungszeiten der Festung bedirfen der
ausdrucklichen Genehmigung der Verpachterin.

Die Festung richtet (ggfls. mit Partnern) groBe Sonderveranstaltungen aus
(Weihnachtsmarkt, Kanonendonner etc.). Der Pé&chter hat sich hier gastronomisch
besonders einzubringen und muss diese Veranstaltungen unterstiitzen und ggfls.
mittragen.

Im kurzen Zeitfenster zwischen 11.45 Uhr und 13.45 Uhr liegt wéhrend der Saison der
Haupt-Ansturm der Besucher auf die gastronomischen Einrichtungen. In diesem
Zeitabschnitt muss eine besonders zlgige Abfertigung der Gaste erfolgen. Die
Organisation der Gastronomie ist hierflr strukturell, personell und organisatorisch
abzustimmen.

Fur die Festungsbéckerei ist der Betrieb eines Holzbackofens in historischer Form
erwinscht.

Anforderungen an den Pachter

Dass der Péchter Uber die allgemeine gastronomische Qualifikation verfugt, wird
vorausgesetzt.

Der Pachter sollte Erfahrungen mit dem Betrieb einer leistungsfdhigen Gastronomie
vorweisen, die stark saisonal und wetterabhangig betrieben wird und die sich auf eine
Kiiche mit vorwiegend gesunden, regionalen Gerichten stutzt. Referenzen sind erwiinscht.

Ein besonderer Bezug des Pé&chters zu historischen Objekten bzw. eine besonderes
Verstandnis des Péchter flr die Besonderheiten und denkmalpflegerischen Erfordernisse
eines historischen Objektes ist erwiinscht.

Der Péchter sollte besondere Erfahrungen und besondere Kompetenz im Bereich
Events/GroRRveranstaltungen vorweisen und in diesem Bereich (ber eine grofie
nachgewiesene Leistungsfahigkeit verfiigen.

Der Pachter muss fir den kinftigen Event-Betrieb in den Kasematten ein schlussiges,
historisch passfahiges Konzept vorlegen und in der Lage sein, die nétigen Investition fur
die Neuausstattung und Neueinrichtung der Kasematten und des zugehdrigen
Aulenbereichs (Kasemattenhof) zu tragen.



Ein Konzept fur weitere GroRveranstaltungen (Konzerte etc.), abgestimmt auf die
Madglichkeiten des historischen Denkmals, ist erwiinscht.

Ein nachweisbareres Eigenkapital des Pachters von mind. 1.000.000 Euro wird erwartet.

Die Maoglichkeiten fiir eine Lagerhaltung auBerhalb der Festung sowie ein Konzept fiir
den Transport von Waren und Material sind vorzuweisen.

Fur den gewinschten Betrieb der ,Festungsbackerei* sollte ein Béckermeister
(Handwerksmeister im Backerhandwerk) in der Belegschaft des Pachters zur Verfugung
stehen und fur den Backbetrieb verantwortlich zeichnen.

Gastronomisches Konzept

Gesucht wird ein gastronomisches Konzept, das dem historischen Ort angemessen ist, sich
gestalterisch und inhaltlich in das Denkmalensemble einfugt und zur Aufenthaltsqualitét
fur Besucherinnen und Besucher beitragt.

Das gastronomische Angebot ist familienfreundlich und fir ein internationales Publikum
zu gestalten. VVegetarische bzw. vegane Optionen sollen vorgehalten werden.

Das Speisenangebot soll Uberwiegend frisch zubereitet sein und sich an regionalen,
saisonalen oder kulturhistorisch anschlussfahigen Produkten orientieren.

Ein Schwerpunkt des Angebots sollte auf Bio-zertifizierten bzw. regionalen Angeboten
sowie auf gesunder Kost liegen

Ein gutes Preis-Leistungsverhaltnis wird mit Blick auf den Ausflugscharakter angestrebt.
Neben Preisen im mittleren Segment soll eingeschrénkt auch ein Angebot im unteren
Preissegment bestehen.

Die Servicequalitat ist dauerhaft auf hohem Niveau zu garantieren, das schlief3t
Kundenfreundlichkeit und zligige Abfertigung ausdrucklich ein.

Ein Bezug des gastronomischen Angebots auf die Festung und ihre Geschichte wird
begruft.



Gastronomische Bereiche

Die gastronomischen Einrichtungen verteilen sich wie folgt auf der Festung:

Imbissstand auf dem
Blitzeichenplateau (nur
Sommerbetrieb)

Restaurant in der
Alten Kaserne

Restaurant in den
Kasematten

Restaurant Offizierskasino
mit Backerei

Ubersichtsplan der Festung Koénigstein mit gastronomischen Einrichtungen



Offizierskasino mit Backerei, Bier- und Kaffeegarten

Das Offizierskasino ist die historische Bewirtungsstelle der Festung und bildet heute die
Hauptanlaufstelle der Festungsgastronomie. Es ist am Festungsrundgang auf der Stdwestseite
des Plateaus gelegen und beherbergt neben einem Selbstbedienungsrestaurant auch die
Festungsbéckerei mit separatem Verkauf. Die Géaste des Restaurants konnen ihre Speisen und
Getrdnke entweder in den innenliegenden Gastrdumen (historische Gaststube und
Panoramarestaurant) oder im Biergarten einnehmen. Fir die Béackerei gibt es einen separaten
Freisitz.

Der gesamte Kichenbereich mit Lagerrdumen, Vor- und Zubereitungsflichen fir das
Restaurant und die Béckerei befinden sich im Erdgeschoss und sind tber ebenerdig
angeordnete Zugange von aufRen gut zu erreichen.

Einen weiteren Lagerraum gibt es im ersten Obergeschoss. Dort sind auch die Sozialrdume
fur das Kuchen- und Servicepersonal sowie Burofldchen angeordnet.

AuBenansicht Offizierskasino mit Panoramarestaurant



Gaststube Offizierskasino, Historischer Speiseraum

Gaststube Offizierskasino, Panorama-Restaurant
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Offizierskasino, Selbstbedienungstheke.

Festungsbackerei mit Teilen der Freisitze
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Offizierskasino und Backerei, Grundriss.

Die Speisenausgabe erfolgt tber einen Ausgabetresen mit Warm- und Kaltausgabe, daneben
befinden sich der Getrankeausschank und die Kasse.

Die Gaste-WCs liegen im Untergeschoss, das Behinderten-WC hat seinen Platz im
Erdgeschoss. In den stark frequentierten Sommermonaten werden etwa 400 Portionen pro Tag
vor Ort verkauft. Der Gastbereich kann zudem flr Veranstaltungen/Vermietungen genutzt und
gastronomisch bewirtschaftet werden.

Vorhandene und zu stellende Einrichtung:

Fur das Offizierskasino wird die vorhandene kiichentechnische Ausstattung (Festeinbauten)
inkl. Ausgabetresen von der Verpéchterin gestellt. Dartiber hinaus gehende kiichentechnische
und Ausgabe-Einrichtungen einschlielich Geschirre, Bestecke und Kasseneinrichtungen sind
vom Péchter zu stellen.

Die Mdblierung und Gestaltung der Gastradume und der AuRenbereiche ist mit Ausnahme der
Festeinbauten in der historischen Gaststube durch den Péachter vorzunehmen. In der
historischen Gaststube hat die Einrichtung nach historischem Vorbild und nach Vorgabe der
Verpéachterin zu erfolgen. Im Panoramarestaurant kann die Moblierung entsprechend dem
Ambiente und in Abstimmung mit der Verpéchterin frei gewéhlt werden. Gewdnscht ist eine
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an das Pachtobjekt angepasste Kleidung des Personals.

Die gesamte Einrichtung und Ausstattung der Biro- und Lagerrdume erfolgt durch den

Pachter.

Die vorhandenen modernen Backtdfen werden vom Verpachter gestellt. Die sonstige
Ausstattung der Béckerei und die Moblierung des dazugehdrigen Aullenbereichs hat der
Pachter vorzunehmen. Die Gestaltung der Backstube und des Verkaufsraums nach
historischem Vorbild ist erwiinscht. Die Wiedereinrichtung und Nutzung eines historischen
Backofens (Schwarzbéckerei), die auf Kosten des Pachters erfolgen muss, wird ausdricklich

angestrebt.

Sitzplatze:
Innenbereich:
Historischer Gastraum
Panoramarestaurant
Untergeschoss
Aul3enbereich:
Biergarten

Backerei, Backereigarten

50 Platze
70 Platze
27 Platze

102 Platze
80 Platze
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Restaurant in der Alten Kaserne mit Freisitz

Das Restaurant in der Alten Kaserne befindet sich im Zentrum der Festungsanlage mit
Hauptzugang vom Paradeplatz (Nordseite) aus. Die Géste des Restaurants konnen ihre
Speisen und Getranke per Selbstbedienung in den innen liegenden Gastraumen oder auf dem
Freisitz einnehmen.

Der Kuchenbereich und die Gastrdume dieses Restaurants werden gegenwartig neu geplant
und bis voraussichtlich 2028 komplett saniert. Das Objekt umfasst dann auch die notwendigen
Sozialrdume firr das Kichenpersonal und ein kleines Zwischenlager.

Aulenansicht Alte Kaserne vor Restaurierung, Nordseite
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Alte Kaserne: Grundriss gesamt (Bereich Musketier in blauem Rahmen)

15



Bild 4: Grundrissauszug Alte Kaserne mit neu geplantem Restaurant (oben: Gastraum; unten: Kiiche und Lager).
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Im Restaurant in der Alten Kaserne werden in den hochfrequentierten Sommermonaten
taglich ca. 300 Speisen zzgl. Getréanke vor Ort verkauft.

Im AuBenbereich wird im Sommerhalbjahr bisher ein Softeisstand betrieben, der
vorbehaltlich denkmalrechtlicher Auflagen mobil wieder eingerichtet werden kann.

Auch hier kann der Gastbereich fiir Veranstaltungen/Vermietungen genutzt und
gastronomisch bewirtschaftet werden.

Vorhandene und zu stellende Einrichtung:

Die gesamte kiichentechnische Einrichtung einschlieBlich der Kuhltechnik ist nach der
baulichen Fertigstellung durch den P&chter zu stellen und einzurichten. Auf Grund der
baulichen Gegebenheiten lasst sich in dem Gebdude nur eine Aufbereitungskiiche mit
minimaler Ausstattung an Kochtechnik bei eingeschrankter Luftung (Zuluft 2.300 ms3/h,
Abluft 2.500 m3/h) realisieren. Das erfordert, dass die Kiiche mit gekihlten oder
warmgehaltenen Speisen beliefert wird. Die Speisen kdnnen dann vor Ort im Lagerbereich
weiter zwischengelagert (Kihl- oder TK-Kost) oder sofort ausgegeben (Warmkost) werden.

Die Madblierung und Gestaltung der Gastrdume und des Auflenbereichs einschliellich
Geschirre, Bestecke, Kasseneinrichtungen, Dekoration und Schirme sowie ggfls. Eisstand
sind ebenfalls durch den P&chter vorzunehmen und mit der Verpéchterin abzustimmen. Die
erwiinschte und baulich vorgesehene Wiedereinrichtung eines Kamins obliegt dem Pé&chter.

Das Restaurant hat keine eigene WC-Anlage. Die Géste miissen die in der Nahe befindliche
offentliche WC-Anlage benutzen. Fiir das Personal gibt es einen kombinierten Umkleide- und
Birobereich und ein Personal-WC.

Sitzplatze:
Innenbereich:

5 Gewdlbetonnen 72 Platze
Aulienbereich:

Biergarten ca. 66 Platze
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Restaurant in den Kasematten

Der Betrieb des Kasematten-Restaurants ist durch einen Wasserschaden derzeit nur
eingeschrankt bzw. interimsmaRig unter den vorzufindenden Umstdnden moglich. Eine
bauliche Teil-Sanierung ist vorgesehen, fir die aber noch kein endgultiger Zeitplan vorliegt.
Danach wird eine komplette Neueinrichtung durch den P&chter nétig.

Das Restaurantobjekt befindet sich auf der Westseite der Festung in der ehemaligen Kriegs-
kaserne 111 und in der Kaserne IV. Es erstreckt sich ber insgesamt drei Etagen, wobei sich
der gesamte Kichenbereich im ersten Untergeschoss befindet. Die Gastrdume verteilen sich
auf das erste bis dritte Untergeschoss und setzen sich aus verschiedenen Gewdlberdumen
zusammen. Hinzu kommt der Kasemattenhof, der ebenfalls genutzt werden kann.

Die vertikale Erschliefung der Geschosse erfolgt zum einen Uber den groen Personen- und
Lastenaufzug (der nur das erste und zweite Untergeschoss bedient) und einen weiteren
kiicheninternen Aufzug.

Der Kiichenbereich umfasst neben Lager- und Zubereitungsrdumen auch die Sozialrdume flr
das Kichenpersonal und zwei Buros. Im dritten Untergeschoss stehen dem Péchter noch
zusétzliche Umkleiden fiir Servicepersonal oder Kiinstler zur Verfligung.

Die Kiiche im Kasematten-Restaurant ist als Zentralkiiche fur die Festung (Kuche mit
besonderer Leistungsfahigkeit) ausgelegt und kann trotz des Wasserschadens provisorisch als
solche weiter genutzt werden.

Auf Grund der GrolRe und rdumlichen Anordnung Uber mehrere Geschosse, des anliegenden
Hofes und der Madglichkeit, gelegentlich weitere, an die Kaserne IV sich anschliefende
Kasematten von der Verpdchterin anmieten zu konnen, eignen sich die verschiedenen
Gastbereiche hervorragend flr Veranstaltungen und Eventgastronomie.

Buro Aufzug

Grundriss Kiiche und Restaurant in den Kasematten im ersten UG
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AuBenansicht des Restaurants in den Kasematten

Kasemattenhof
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Erlebnisrestaurant Anno 1900 in den Kasematten

Vorhandene und zu stellende Einrichtung:

Die gesamte Kucheneinrichtung (Grol3kiichentechnik: Kochgerédte, Spulmaschinen,
Edelstahlmobel) einschliellich der Ausschanktechnik ist mit Ausnahme der fest verbauten
Khlzellen inkl. Kélteanlage vom Péchter zu stellen.

Die gesamte Mdblierung der Gastraume und des Auflienbereichs ist ebenfalls durch den
Pachter vorzunehmen und in Absprache mit der Verpachterin auszufihren.

Sitzplatze:

Innenbereich

Ebene 1 ca. 120 Platze
Ebene 2 ca. 120 Platze
Ebene 3 ca. 65 Platze

Aulienbereich im Kasemattenhof
Gastronomie mit Bestuhlung: max. 600 Platze

Veranstaltungen nur mit Getrankeausschank: max. 1000 Stehplatze

20



SB-Imbiss auf dem Blitzeichenplateau

Auf dem Blitzeichenplateau besteht derzeit die Mdoglichkeit, im Sommerhalbjahr einen
Imbissstand mit Biergarten zu betreiben. Fir das Betreiben des Imbisses liegen Strom und
eine Sommerwasserleitung an. Aus diesem Grund ist eine Bewirtschaftung hier nur in
frostfreien Monaten mdoglich (ca. April bis Oktober). Ein Abwasseranschluss ist nicht
vorhanden. Sozialrdume inkl. Toiletten sind vor Ort ebenfalls nicht vorhanden. Auch eine
Lagerhaltung ist hier nur sehr eingeschrankt maglich.

Vorhandene und zu stellende Einrichtung:

Die baulichen Anlagen mit Ausgabe- und Kassentechnik und Geschirren sowie die
Mablierung des AulRenbereichs mit ca. 70 Platzen und Sonnenschirmen sind komplett durch
den Pé&chter zu stellen, wobei die Gestaltung denkmalgerecht in Abstimmung der
Verpdachterin und ggfls. mit den Denkmalpflegebehdrden zu erfolgen hat.

Imbiss auf dem Blitzeichenplateau
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Bewertung, Termine, Besichtigung

Bewertungskriterien

Die Bewertung der Angebote erfolgt nach folgenden Kriterien:

1. Hohe der angebotenen Umsatzpacht 25 %

2. Vorstellung ,,Gastronomisches Konzept* 25 %

3. Nachweis der ,,Anforderungen an den Mieter* 50 %
Angebotsabgabe

Bitte reichen Sie uns Ihr fundiertes Betreiber- und Unternehmenskonzept unter Angabe von
Referenzen bis zum 04.07.2026 ein:

Festung Konigstein gGmbH
Geschaftsfihrung
Festung Konigstein

01824 Konigstein

Oder per Mail an:

thieme@festung-koenigstein.de

Besichtigung

Die Besichtigung der Raumlichkeiten ist nach Vereinbarung moglich. Bitte wenden Sie sich
bei Rickfragen und zur Vereinbarung eines Besichtigungstermins an

Dr. André Thieme
Telefon: 035021 64600
E-Mail: thieme@festung-koenigstein.de.
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