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1.	 Einleitung

Die vorliegende Dokumentation enthält die wichtigsten Angaben zum Mietobjekt und zum Ausschreibungsverfahren. 

Das Restaurant Schlachthof befindet sich in einem der drei Eingangsgebäude des historischen Zürcher Schlachthof- 
Areals, an der Ecke Baslerstrasse-Herdernstrasse. Die Gebäude mit Wohnungen, Büros, ehemaligem Pförtnerhäus-
chen und dem Restaurant Schlachthof wurden per Anfang 2024 instandgesetzt. Die zwischen 1907 und 1909 erstellten 
Bauten sowie der grösste Teil des Areals befinden sich im Inventar der kantonalen Denkmalpflege. 

In sorgfältiger Abstimmung mit der Denkmalpflege wurde der Gastraum wieder auf seine ursprüngliche Grösse geöff-
net und historische Elemente hervorgeholt. Parkettboden, gestrichene Holzvertäferungen, helle, warme Farben, Mes-
singelemente und Massivholzmöbel kreieren ein einladendes Ambiente. Über das Getränkebuffet mit kleiner Bar ge-
langt man in die schlagkräftige Küche, direkt daneben über den Gang befindet sich die Abwäscherei. Im Keller, er-
schlossen mit einem Trottoirlift und einem Kleingüteraufzug, befinden sich Lager, Kühlzellen, Technik und 
Mitarbeitendengarderoben. Vor und neben dem Restaurant liegt eine Gartenterrasse in ähnlicher Grösse wie der 
Gastraum.

Das stadteigene Schlachthofareal wird seit mehr als hundert Jahren zu grossen Teilen von der Fleischwirtschaft ge-
nutzt. Die Mietverträge mit den heutigen Schlacht- und Metzgereibetrieben laufen bis 2029. Mit Beschluss Nr. 1151 vom  
2. November 2022 entschied sich der Stadtrat für die Option «Transformation» und mithin gegen eine Fortführung des 
Schlachtbetriebs auf dem Areal. Eine Fortführung von Metzgereibetrieben bleibt eine Option. Wie genau das Areal ab 
2030 genutzt wird, ist derzeit, unter öffentlicher Mitwirkung, in Ausarbeitung. 

Liegenschaften Stadt Zürich sucht für das Restaurant Schlachthof eine neue Mietpartei. Ausgeschrieben wird eine Ver-
mietung voraussichtlich auf Winter 2026 / 2027 für 5 Jahre mit einer echten Option für weitere fünf Jahre. 

Gastraum

https://www.stadt-zuerich.ch/portal/de/index/politik_u_recht/stadtrat/geschaefte-des-stadtrates/stadtratsbeschluesse/2022/Nov/stzh-strb-2022-1151.html
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2.	 Lage, Umgebung und 
Erreichbarkeit

Das Restaurant Schlachthof befindet sich direkt neben dem Letzigrund-Stadion, an der Ecke Baslerstrasse-Herdern-
strasse. Mit dem öffentlichen Verkehr ist es mit Tram Nummer 2 über die Station Letzigrund oder mit dem Bus Num-
mer 31 über die Station Herdernstrasse erreichbar. Zur Anreise mit dem Fahrrad bietet sich die Velovorzugsroute «Altstet-
ten–Kreis 4» über die Baslerstrasse an. Für Autos verfügt das Restaurant über 10 eigene Gästeparkplätze (+ einen für 
Menschen mit eingeschränkter Mobilität). Weitere öffentliche Parkplätze befinden sich in der näheren Umgebung. 
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3.	 Mietobjekt

Der Mietobjekt umfasst folgende Räumlichkeiten (Pläne siehe Anhang ab Seite 11):

EG 	– Gastraum mit 85 Sitzplätzen  
+ 5 an der Bar (ca. 163 m2)

	– Service-Office für Getränkeausgabe 
mit Bar, Brot- und Glacé-Station. Er-
schlossen mit Kleingüteraufzug  
ins UG (ca. 18 m2)

	– Gästetoiletten (ca. 16 m2)
	– Küche (Detailplan auf Seite 16)  
(ca. 50 m2)

	– Service-Backoffice/Abwäscherei  
(ca. 22 m2)

	– Korridor (ca. 24 m2)
	– 2 Containerstandplätze  
hinter dem Haus

	– Allgemeinfläche zur Mitbenutzung: 
Hintereingang/Treppenhaus

Terrasse EG 	– Aussenrestaurant mit 89 Sitzplätzen; 
ca. 163 m2

	– 2 mobile Aussenbuffets mit Grill und 
Handwaschgelegenheit, die an Gross-
anlässen im Stadion als zusätzlicher 
Verkaufspunkt für Take-away genutzt 
werden können (Position vorgegeben)

	– Trottoir-Warenlift ins UG für Anlieferung

UG 	– Anlieferung/Umschlagplatz (ca. 25 m2), 
mit Trottoirlift und Kleingüteraufzug er-
schlossen)

	– Kühlraum Milch/Fleisch (ca. 14 m2), 
Kühlraum unrein (ca. 3 m2), Tiefkühl-
raum (ca. 10 m2)

	– Entsorgungsraum (ca. 9 m2)
	– Non-Food-/Getränkelager (ca. 24 m2)
	– Getränkekühlraum (ca. 6 m2)
	– Economat (ca. 11 m2)
	– Mitarbeitenden-Garderobe/WC  mit 
WM/TU (ca. 16 m2)

	– Allgemeinfläche zur Mitbenutzung: 
Treppenhaus, Korridor, Technikräume 
Gewerbliche Kälte, Enthärtungsanlage, 
Elektro, Heizung

DG 	– Lüftungszentralen Küche, Gast- und 
Nebenräume (über drittvermietete 
Wohnung zugänglich)

Parkplätze 	– 10 Gästeparkplätze vor Pförtnerhäus-
chen (+ 1 IV-Parkplatz für ganzes Areal)
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Planinformation

Planstand / Druckdatum -   / 11.05.22

Auftraggeber

Amt für Hochbauten der Stadt Zürich

Massstab / Format - 1:35 / A3

Dateiname / Gezeichnet - 1813_slar_master / AMTS

GebQ Aussenverkaufstand

F5-Q-4-3 P04

Bauvorhaben

1813 Rahmenvertrag Instandstellung Schlachthofareal

Zweierstrasse 35, 8004 Zürich

+41 43 811 58 50, mail@am-arch.ch

Lindenhofstrasse 21, 8021 Zürich

+41 44 412 24 58, sibylle.droste@zuerich.ch

Herdenstrasse 61, 8004 Zürich

+/- 0.00 = 407.00 m.ü.M.

Atelier M Architekten GmbH

Zweierstrasse 35, 8004 Zürich

+41 43 811 58 50, mail@am-arch.ch

Baumanagement

Atelier M Architekten GmbHM Dipl.  Architketen ETH SIA
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Detail vgl. Plannr. F5-Q-4-3 P05

Korpus in wasserfesten Compactplatten 20 mm stark, mit Nische

für Einbau CNS-Möbel.

Arbeitsplatte

-Abdeckung Chromstahl mit Trägerplatte in Compactplatte 20

mm Ausschnitt und Bohrungen für die bauseits gelieferten

Komponenten.

-Chromstahlplatte mit Patina Optik, fugenlos

IceDesign oder gleichwertig

-Spülbeckenabdeckung zum Abschliessen

Sonnenschirmhalter:

Bohrung und Befestigung für den Sonnenschirm

Integrierter Sonnenschirmhalter verstellbar, z.B Metallrohr

Seiten und Rückansicht:

-Verkleidung mit vertikalen Profilwellen aus stranggepresstem

Aluminium eloxiert, Farbe nach Wahl Architekt

Baubreite 140mm

Wellenhöhe ca.10mm

Wellenabstand ca. 47mm

Stücklänge  850mm

Standard Radius <800mm Radius

Mit Verdeckter Befestigung

Profilwelle Firma Prefa oder gleichwertig.

Mit Eckprofilösung siehe Detail auf Plan F5-Q-4-3 P05

Front:

-Panzerrolladen in Alu eloxiert, Farbe nach Wahl Architekt,

abschliessbar.

Lenkrollen gebremst für den Aussenbereich in Gummi schwarz

Ganze Konstruktion muss Vandalensicher sein

Auf 3 Seiten Stossschutz als Griff gummiert

Ansicht Innenseite

Ansicht Aussenseite/

Ausschänke
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Grundriss

1. Aussenverkaufsstand

mit Waschstation

2. Aussenverkaufsstand

mit abnehmbaren Grill
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Detail

Planinformation

Planstand / Druckdatum -   / 11.05.22

Auftraggeber

Amt für Hochbauten der Stadt Zürich

Massstab / Format - 1:35 / A3

Dateiname / Gezeichnet - 1813_slar_master / AMTS

GebQ Weinkühler

F5-Q-4-3 P09

Bauvorhaben

1813 Rahmenvertrag Instandstellung Schlachthofareal

Zweierstrasse 35, 8004 Zürich

+41 43 811 58 50, mail@am-arch.ch

Lindenhofstrasse 21, 8021 Zürich

+41 44 412 24 58, sibylle.droste@zuerich.ch

Herdenstrasse 61, 8004 Zürich

+/- 0.00 = 407.00 m.ü.M.

Atelier M Architekten GmbH

Zweierstrasse 35, 8004 Zürich

+41 43 811 58 50, mail@am-arch.ch

Baumanagement

Atelier M Architekten GmbHM Dipl.  Architketen ETH SIA
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Ansicht Vitrinenschränke und Weinkühler

Grundriss Vitrinenschränke und Weinkühler

Schnitt Vitrinenschrank

Schnitt Weinschrank

Baubeschrieb

Einteilung gemäss Plan Architekt

links und rechts Einbauvitrine mit Rahmenkonstruktion, bei den

Fronten mit einem Strukturglas

Tablare in Holz, in den Seiten je 1 LED mit Aluprofil und

Plexiglasabdeckung, Steckerfertig montiert,

Verkleidung der bauseits gelieferten Weinschränke

Ausführung:

Innenflächen fertig Kunstharz belegt

Aussenflächen grundiert zum bauseits Streichen

Sockel gemäss Plan in Messing brüniert und zaponiert

liegende Lisenen gemäss Plan bündig eingelassen in

Messing 1 mm brüniert und zaponiert

Abwäscherei

Aussenbuffets/-verkaufsstände

Weinklimaschränke, Gläservitrinen

Service-Office
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4.	 Angebotskonzept

Für das Restaurant Schlachthof stellt sich Liegenschaften Stadt Zürich ein Quartier- und Speiserestaurant vor mit mo-
derner Schweizerischer oder europäischer Küche. Der Geschichte und dem Namen des Lokal folgend, sollen Fleisch-
gerichte einen Bestandteil des Angebots stellen. Das Angebot soll aber auch fleischlose Gerichte umfassen. Das Res-
taurant soll eine breite Gästegruppe ansprechen. 

Über den Mittag sollen Tagesmenüs und ein kleines À-la-carte-Angebot im mittleren Preissegment erhältlich sein, am  
Abend darf das Angebot breiter sein. Die Kücheninfrastruktur erlaubt die Zubereitung von À-la-carte- und Bankettan-
gebot von Grund auf.

Die Stadt legt grossen Wert auf Gastfreundschaft, konstante Qualität und ein angemessenes Preis-Leistungsverhält-
nis. Bevorzugt werden Konzepte, die für abwechslungsreiche und ausgeglichene Ernährung mit frischen, natürlichen 
Produkten stehen (Anteil vegetarische und vegane Gerichte / Angebote in der Bewerbung aufführen). Dabei soll auch 
aufgezeigt werden, inwiefern nachhaltig produzierte Produkte (z.B. Bio, Demeter) im Angebot berücksichtigt werden. 
Das Angebot orientiert sich zudem an Regionalität und Saisonalität – Herstellung, Lagerung und Transport sollen öko-
logisch sinnvoll organisiert sein. Und letztlich soll aufgezeigt werden, wie die Vermeidung / Verringerung von Food Was-
te erreicht wird (Massnahmen und Lösungsansätze). 

Küche

Gastraum Bar
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5.	 Investitionen und Inventar

Das Mietobjekt wird voll ausgebaut vermietet. Folgende Infrastruktur  
ist vorhanden und wird der Mietpartei zur Verfügung gestellt:
	– Küche mit Herdanlage (5 Herdplatten, Grill, Multikocher, Bain-Marie, Wärmeplatte und Unterbauten mit Cook & Hold 
Schublade), Salamander, 3 Kombisteamer (1 x 10 GN1/1, 2 x 6 GN2/3), Grosskochgerät 2x25lt, Schnellkühler/
Schockfroster, Universalküchenmaschine, Doppelfritteuse, Wärmeschränke, Kühl- und Tiefkühleinbauten/-schränke

	– Abwäscherei mit Spülmaschine Doppelkorb und Gläserspülmaschine Untertisch, beide mit WRG und Osmosemodul 
	– Service-Buffet/Bar mit Glacé- und Brotstation, Getränkevitrine, Kühlunterbauten etc.
	– Diverse Kühlzellen, Tiefkühler, Weinkühlschränke
	– Trocken- und Reinigungsmittellager
	– Entsorgungsraum und 2 Containerstellplätze aussen
	– Mobiliar Gastraum und Terrasse 
	– Erstausstattung Sonnenschirme (zukünftige Reparaturen/Ersatz zu Lasten Mietpartei)
	– 2 Aussenbuffets Terrasse mit Grill und Handwaschstation, die bei Grossanlässen im Stadion als zusätzliche Verkauf-
spunkte für Take-away bewilligt sind + 2 Mobile Getränkekühlschränke

	– Gästetoiletten
	– Garderobe/Toilette für Mitarbeitende mit Waschmaschine/Tumbler sowie Garderobenmobiliar
	– Heizung, Lüftung, Kälteanlagen, Elektroverteilung

Für die neue Mietpartei fallen folgende Investitionen an:
	– Konzeptspezifische Geräte, Dekorationen und Einrichtungen
	– Kleininventar, Kaffeemaschinen, Ausschanksysteme, steckerfertige Küchengeräte,  
evtl. zusätzliche Lagergestelle, Utensilien, Geschirr, dekorative Elemente usw.

	– Kassensystem (mit Z-Abschlag oder entsprechende PC-Kasse), PCs, IT-Einrichtungen  
(Telefonie, WLAN, Netzwerk, usw.), Audioanlage 

Folgendes Kleininventar wurde von Liegenschaften Stadt Zürich von der Vormietpartei infolge Konkurs 
übernommen und der neuen Mietpartei kostenlos zur Nutzung übergeben:
	– Geschirr- und Glaswaren, Besteck, Verbrauchsmaterial
	– Diverses CNS-Material, Spülmaschinenkörbe 

Raumabwicklung Gastraum

Planinformation

Planstand / Druckdatum -   / 12.05.22

Auftraggeber

Amt für Hochbauten der Stadt Zürich

Massstab / Format - 1:100 / A3
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6.	 Wichtige Vertrags
bestimmungen

6.1.	 Mietbeginn und Vertragsdauer
Die Vermietung ist auf Winter 2026 / 2027 vorgesehen. 
Ausgeschrieben wird ein befristeter Mietvertrag für 5 Jah-
re mit einer echten Option zur Verlängerung um weitere 5 
Jahre.

6.2.	 Mietzins
Die Umsatzerwartungen sind darzulegen und zu plausibi-
lisieren. Eine Umsatzmiete in Prozent und davon eine ga-
rantierte Mindestmiete in Franken sind zu offerieren (Ma-
ximalmietzins/Mietzinsdeckelung ausgeschlossen). Die 
Miete ist auf den Monatsersten fällig und monatlich im Vo-
raus zahlbar. Die garantierte Mindestmiete wird indexiert 
und kann nicht unterschritten werden.

6.3.	 Sicherstellung
Als Sicherstellung für die Erfüllung der vertraglichen Ver-
pflichtungen hinterlegt die Mietpartei eine Summe in der 
Höhe eines Viertels des jährlichen Mindestmietzinses auf 
ein verzinsliches Mieterkautionssparkonto bei der Zürcher 
Kantonalbank, gemäss den Bestimmungen von Art. 
257e OR oder leistet eine Bankgarantie einer schweizeri-
schen Grossbank, die mindestens 6 Monate über den 
erstmöglichen Auflösungstermin (inkl. Verlängerung durch 
Ausübung gewährter Optionsrechte oder durch Vereinba-
rung) gültig ist.

6.4.	 Revisionsabonnemente 
Für die Revisionen von Liften, Lüftung, Kälteanlagen, Ent-
härtungsanlagen und elektrischen Schiebetüren schliesst 
die Stadt Zürich Revisionsabonnemente bzw. Unterhalts-
verträge mit den Lieferfirmen ab, für deren Kosten die 
Mietpartei aufzukommen hat. Sollten sich dabei grössere 
Reparaturarbeiten als notwendig erweisen, erteilt die Ver-
mieterin den Auftrag und kommt in diesem Fall auch für die 
Kosten im Rahmen der Unterhaltsregelung auf. Das 
Schneiden von Bäumen und Hecken geht zu Lasten der 
Vermieterin und wird durch diese in Auftrag gegeben. Laub 
kehren, Bekämpfung von Vergrünung und Schneeräumung 
auf der Terrasse werden durch die Mietpartei ausgeführt. 

6.5.	 Unterhalt, laufende Kosten
Die Mietpartei ist verpflichtet, Reparatur- und Unterhalts-
arbeiten der den Vertrag umfassenden Flächen sowie des 
mit dem Mietobjekt verbundenen Miet- und Grossinven-
tars zu leisten. Die Unterhaltskosten sind auf 10 % des ef-
fektiven Jahresmietzinses limitiert. 

6.6.	 Klein-/Kaufinventar
Das so genannte Klein-/Kaufinventar sowie allfällige mie-
terseitige Investitionen ins Grossinventar sind nicht Eigen-
tum der Vermieterin. Beschaffung, Ersatz und Unterhalt 
sind Sache der Mietpartei (siehe auch Ziffer 5. Investitio-
nen und Inventar auf Seite 8). Die von der Mietpartei 
getätigten Investitionen sind innerhalb der vereinbarten 
bzw. effektiven Vertragsdauer zu amortisieren.

6.7.	 Aussensitzplätze
Die Aussen-Sitzplätze liegen auf privatem Grund und be-
dürfen keiner kostenpflichtigen Boulevard-Bewilligung.

6.8.	 Domain
Die Domain www.schlachthof-zuerich.ch ist Eigentum der 
Stadt Zürich und wird der Mietpartei während der Mietver-
tragsdauer zur Verfügung gestellt.  

6.9.	 Namensgebung
Das Restaurant Schlachthof soll seinen Namen behalten. 
Namensergänzungen sind denkbar. Die Beschriftung am 
Gebäude kann jedoch nicht ergänzt werden, weitere Be-
schriftungen oder Leuchtschriften an der Fassade sind 
am denkmalgeschützten Gebäude nicht gewünscht und 
nicht bewilligungsfähig.

6.10.	Öffnungszeiten
Das Lokal ist ganzjährig und mindestens 5 Tage die Wo-
che geöffnet zu halten. Die Mindestöffnungszeiten sind zu 
offerieren. Die gesetzlichen Bestimmungen bei einer all-
fälligen Ausdehnung der Öffnungszeiten sind einzuhalten. 
Das Einholen der notwendigen Bewilligung ist Sache der 
Mietpartei. Baurechtlich sind aktuell folgende Maximalöff-
nungszeiten bewilligt: Mo-So: 7–24h, Terrasse bis 23.30h. 
Jährlich sind total maximal 6 Wochen Betriebsferien er-
laubt (einschliesslich Feiertage). Allfällige Unterhaltsar-
beiten sind auf diese Betriebsferien zu legen. Die Öff-
nungszeiten insbesondere der Gartenwirtschaft bedin-
gen, dass die einschlägigen Lärmvorschriften eingehalten 
werden und Rücksicht auf die Nachbarschaft genommen 
wird. Die vertraglich festgehaltenen Mindestöffnungszei-
ten können innerhalb der gesetzlichen Vorgaben jederzeit 
erweitert, jedoch nicht gekürzt werden.

6.11.	Entschädigung Vertragsende
Die von der Mietpartei getätigten Investitionen sind inner-
halb der vereinbarten bzw. effektiven Vertragsdauer zu 
amortisieren. Es erfolgt auch bei vorzeitiger Vertragsbe-
endigung keine Auszahlung eines allfälligen Restwerts 
seitens Vermieterin.

6.12.	Rechtsverhältnis
Vertragsverhältnis und Rechtsschutz richten sich nach 
Privatrecht.
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7.	 Bewerbungsunterlagen 
und Verfahren

7.1.	 Einzureichende  
Bewerbungsunterlagen

Die Interessent*innen reichen eine schriftliche Offerte in 
deutscher Sprache mit folgenden Inhalten ein: 
	– Businessplan, der Aussagen macht zu:

	– Geschäftsidee, Ausrichtung
	– Beschreibung des vorgesehenen Betriebskonzepts 

sowie des gastronomischen Angebots (vgl. auch Zif-
fer 4) inkl. Preisgestaltung

	– Marketingaktivitäten
	– Umsatzerwartungsrechnung und Planerfolgs- 

rechnung über 5 Betriebsjahre
	– Beschreibung und Umfang der eigenen Investitionen 

sowie deren Finanzierung
	– Angebot Umsatzmietzins in Prozent des Nettoumsatzes – 
sowie ein davon garantierter Mindestmietzins in Franken

	– Beruflicher Werdegang, Erfahrung, Referenzen
Einzureichende Beilagen: 
	– Das ausgefüllte und unterschriebene Bewerbungsfor-
mular (Seiten 22 und 23)

	– Aktuelle Betreibungsregisterauszüge
	– Bei Eingabe in Papierform eine Kopie der vollständigen 
Bewerbungsunterlagen in elektronischer Form (per 
E-Mail oder auf einem Datenträger)

7.2.	 Auswahlkriterien
Liegenschaften Stadt Zürich bzw. die zuständige Instanz  
wird die neue Mietpartei nach den folgenden Kriterien 
auswählen (Gewichtung gemäss Klammervermerk):
	– Eignung von Konzept, Gestaltung und Angebot (25 %)
	– Zum Betrieb passender Innovationsgrad, Regionalität, 
Saisonalität, Nachhaltigkeit Produkte und Betrieb, An-
teil vegetarische / vegane Produkte, Food Waste und 
Verpackung (19 %)

	– Realistische Einschätzung des Umsatzpotenzials, Boni-
tät und eigene Investitionen, finanzielle Mietofferte und 
deren Nachhaltigkeit (16 %)

	– Erfahrung mit ähnlichen Konzepten, Vertrautheit mit 
dem lokalen Gastronomiemarkt (11 %)

	– Organisationsstruktur, Persönliche Betriebsführung 
(11 %)

	– Qualität der Bewerbungsunterlagen (8 %)
	– Gästeorientierte Mindestöffnungszeiten (5 %)
	– Einschätzung der Zusammenarbeit, Ruf als Arbeitge-
ber*in und Branchenruf (5 %)

7.3.	 Eingabefrist
Die vollständigen Bewerbungsunterlagen sind bis 
zum 31. Oktober 2026 einzureichen. Es werden nur 
vollständige, rechtsgültig unterzeichnete Offerten berück-
sichtigt.  

7.4.	 Weitere Auskünfte
Liegenschaften Stadt Zürich, Morgartenstrasse 29,  
Postfach, 8022 Zürich, gastro-vermietung@zuerich.ch, 
Tel. 044 412 53 75

7.5.	 Kommunikation
Der Eingang der Offerte wird schriftlich bestätigt. 

Nach Sichtung, Vollständigkeitsprüfung und erster Be-
wertung der Unterlagen finden Gespräche mit geeigneten 
Bewerbenden statt. Die Gespräche dienen dazu, dass Be-
werbende ihr Konzept vorstellen und offene Fragen beider 
Seiten geklärt werden. Es besteht kein Anspruch auf ein 
Gespräch. 

Über den Stand des Auswahlverfahrens sowie über die 
Gründe für ein Ausscheiden vor der ersten Runde wird kei-
ne Auskunft erteilt. 

Nach Abschluss des Verfahrens wird allen Bewerbenden 
der Entscheid schriftlich mitgeteilt.

7.6.	 Disclaimer / Haftungs
ausschluss

Liegenschaften Stadt Zürich betreibt ihre Betriebe nicht 
selbst, sondern vermietet sie an Dritte. 

Bei dieser Ausschreibung handelt es sich nicht um ein 
Verfahren mit öffentlich-rechtlichem Rechtsweg. Bei 
Nichtberücksichtigung besteht kein Anspruch auf eine an-
fechtbare Verfügung. Mit dem Entscheid wird der Zu-
schlag dem*der Bewerbenden erteilt, der*die bei der Be-
wertung der Auswahlkriterien die höchste Punktzahl er-
reicht hat. Die definitive Vertragsgestaltung sowie die 
entsprechende Zustimmung der städtischen Genehmi-
gungsinstanzen bleiben vorbehalten. 

Die Bewerbenden tragen sämtliche Kosten im Zusam-
menhang mit ihrer Bewerbung selbst; gegenüber Liegen-
schaften Stadt Zürich als ausschreibender Stelle besteht 
kein Anspruch auf Entschädigung.

Alle Angaben in dieser Ausschreibung erfolgen ohne Ge-
währ für Vollständigkeit oder Richtigkeit.

7.7.	 Datenschutz
Liegenschaften Stadt Zürich bewahrt die Bewerbungsun-
terlagen für die interne Revision in elektronischer Form 
während zwei Jahren auf und löscht sie anschliessend. In 
Papierform zugestellte Unterlagen werden nach Ab-
schluss des Verfahrens vernichtet.
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8.	 Anhang, Pläne

8.1.	 Situationsplan
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8.3.	 Grundriss Keller
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8.5.	 Plan Service-Office und Bar
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8.6.	 Plan Backoffice und Abwäscherei
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9.	 Bewerbungsformular 

Restaurant Schlachthof, Herdernstrasse 59, 8004 Zürich

Solidarmieter/in 1

Vorname	 Name	

Adresse	

Telefon	 E-Mail	

Solidarmieter/in 2

Vorname	 Name	

Adresse	

Telefon	 E-Mail	

Juristische Person 
(Im Regelfall werden bei Jungfirmen oder Firmen mit geringem Eigenkapital zusätzliche Sicherheiten eingefordert.)

Firma	

Adresse	

Unterschriftsberechtigte*r 1	
 Einzelunterschrift 
 Unterschrift zu zweien

Unterschriftsberechtigte*r 2	
 Einzelunterschrift 
 Unterschrift zu zweien

Telefon	 E-Mail	

Konzept

Name	

Art der Betriebsführung      Selbstständig      Geschäftsführung angestellt      Gastronomiekette

Öffnungszeiten/Ferien

Innen 
Mo–Do:  Fr:  Sa:  So:  

Terrasse 
Mo–Do:  Fr:  Sa:  So:  

Geplante Betriebsferien	

Finanzielles

Eigene Investitionen (Bezeichnung/Betrag in Fr.)  

Finanzielle Eigenmittel (in Fr.)  

Umsatzerwartung 1. und 5. volles Betriebsjahr  

Umsatzmietzins (in % vom Nettoumsatz)  

Davon garantierter Mindestmietzins/Jahr (in Fr.)  
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Eine vollständige Bewerbung umfasst neben diesem Bewerbungs- 
formular folgende Unterlagen in deutscher Sprache:
	– Businessplan (siehe auch Ziffer 7. Bewerbungsunterlagen und Verfahren auf Seite 10) 
	– Beruflicher Werdegang / Lebenslauf / gegenwärtige Tätigkeit (aller Solidarmieter*innen)
	– Aktuelle Betreibungsregisterauszüge (Solidarmieter*innen und gegebenenfalls Firma). Bei Wohnsitz von  
weniger als drei Jahren auch Betreibungsregisterauszüge von vormaligem Wohnort bzw. Firmensitz

	– Bei Eingabe in Papierform zusätzlich alle Bewerbungsunterlagen auch in elektronischer Form  
(per E-Mail an gastro-vermietung@zuerich.ch oder auf Datenträger)

Die Bewerbenden akzeptieren mit der Eingabe ihrer Bewerbung sämtliche Bedingungen in der Ausschrei-
bung Neuvermietung Restaurant Schlachthof (insbesondere die Bestimmungen zu den Bewerbungsunter-
lagen und zum Verfahren unter Ziffer 7).

Eingabefrist: Die Bewerbungsunterlagen sind bis zum 31. Oktober 2026 (eintreffend) einzureichen.  
Es werden nur vollständige, rechtsgültig unterzeichnete Offerten berücksichtigt.

Ort, Datum:  Solidarmieter*in 1: 

(Vorname/Name eintragen)

Ort, Datum: Solidarmieter*in 2: 

(Vorname/Name eintragen)

oder

 Bezeichnung/Firma: 

Ort, Datum: Unterschriftsberechtigte*r 1:   

(Vorname/Name eintragen)

Ort, Datum: Unterschriftsberechtigte*r 2: 

(Vorname/Name eintragen)
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