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Einfiihrung Nutzungskonzept Pfaff-Hotel

* 4-Sterne Business Boutique Hotel fiir Firmen-
und Institutionsgaste

* Hotelzimmer und Serviced Apartments I

] |] Tils
i (M
¢ Restaurant und Tagungsraum 11 " | ‘I




Standortanalyse

Harte Standortfaktoren Weiche Standortfaktoren
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Methodik:
Analyse der
vorhandenen
1 Hotelbetriebe und
@ - Restaurants im
) Umkreis von 1 km
@ des Hansabaus

Wettbewerbsanalyse

* Hansabau / Pfaff-Hotel
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Wettbewerbsanalyse - Konkurrenzfahigkeit

See Lord Hotel City Hotels und YOUPARTMENTS Design Hotel Zollamt
Apartments Centrum
3-Sterne-Niveau 3-Sterne-Niveau 3-Sterne-Niveau 4-Sterne-Niveau
11 Zimmer Zimmeranzahl nicht Zimmeranzahl nicht 33 Zimmer
bekannt bekannt
Ab 55€ pro Nacht Ab 59€ pro Nacht Ab 84€ pro Nacht Ab 128€ pro Nacht
Fruhstucksangebot nicht Fruhstucksangebot nicht Fruhstucksangebot nicht Fruhstucksangebot
vorhanden vorhanden vorhanden vorhanden
Tagungsraum nicht Tagungsraum nicht Tagungsraum nicht Tagungsraum vorhanden
vorhanden vorhanden vorhanden
Eigenes Restaurant nicht Eigenes Restaurant nicht Eigenes Restaurant nicht Eigenes Restaurant nicht
vorhanden vorhanden vorhanden vorhanden

- Mindestbuchungsdauer von Mindestbuchungsdauer von -
3 Nachten 2 Nachten
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Pfa_ff - Hotel /§/

Wettbewerbsanalyse - Ergebnisse NG

Ergebnisse
* Wenige Hotelbetriebe und Restaurants im Umkreis vorhanden

* Konkurrenz lediglich durch einen Hotelbetrieb

Alleinstellungsmerkmale Pfaff-Hotel
* Hoteleigenes Restaurant
 Spezialisierung auf Firmen- und Institutionsgaste

* Lage in modernem Pfaff-Quartier
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Nutzerbedarfsanalyse

Drei Hauptnutzergruppen

* Einzelgaste (Dienstreisende): Kurzaufenthalte (1-3 Nachte), Arbeiten in Zimmer/Lobby, 1:1-
Meetings.

* Konferenz-Teilnehmende (Firmen/Institute): Tagungsteilnehmer (8-20 Personen/Raum),
Networking in Pausen/Restaurant

* Veranstalter/Unternehmen: Bucher von Seminarrdumen (32-68 m?), priorisieren
Technik/Kapazitaten

Priorisierung der Nutzeranforderungen

e Kritisch: WLAN/Strom tiberall, Tagungs-Technik (Beamer, Leinwand), Nachtruhe, Parkplatze
(Tiefgarage), flexibel gestaltbare Raume

 Wiinschenswert: Design-Elemente (moderne Einrichtung), erweiterte Gastronomie, Serviced
Apartments fiir langere Aufenthalte, Networking-Flachen
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Nutzungskonzept

Nutzung UG Nutzung EG Nutzung 1. OG

| I

I

|
| |

. Lagerfliche . Parkplitze . Umkleideraume . Toiletten Lichtschacht . Restaurant,
Kiiche, Friihstiick
Technik Toiletten . Hotelzimmer ] Rezeption, Lobby [ Tagungsraum [ Treppen
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Grundriss Untergeschoss
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Grundriss
Erdgeschoss
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Grundriss
Obergeschoss




Ansicht Altbau
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Ansicht Neubau
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Gebaudeschnitt
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Visualisierung

Komfort Zimmer Tagungsraum
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ESG-Konzept

Umwelt

Soziales

Governance

CO2-Bilanzierung fiir den gesamten Betrieb

Anschluss an das Nahwarmenetz

Kombination von Dach-PV mit extensiver
Dachbegriinung

Nutzung intelligenter Heiz- und
Beleuchtungssysteme

Einsatz von Mehrwegverpackungen

Miilltrennung in allen Hotel- und
Restaurantbereichen

Kooperation mit Too Good to Go fiir
Restaurant

Nutzung regionaler und saisonaler
Lebensmittel

Barrierefreie Gestaltung des Gebaudes
einschliefdlich mehrerer Zimmer

Gleichstellung und Diversitats-Forderung

Regelmafige Teammeetings

Interne Schulungen fiir die Mitarbeitenden
(Service, Nachhaltigkeit, Arbeitssicherheit)

Verlassliche Dienstplane

Faire, transparente Lohne

Zusammenarbeit des Restaurants mit
regionalen Betrieben (Backerei, Metzgerei)

Mitarbeiter-Richtlinien (Verhaltens-Codex)
fiir fairen und respektvollen Umgang mit
Gasten

Hinweisgebersystem fiir Mitarbeitende

Jahrliche Veroffentlichung eines ESG-
Kurzberichts

Anstreben einer
Nachhaltigkeitszertifizierung durch
GreenSign
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Kostenkalkulation - Allgemeines

Baukosten: 7,6 Mio. €
Zu tragende Baukosten: 6 Mio. €
Gesamtinvestitionskosten: 8,3 Mio. €
Pachtreinerlose: 0,56 Mio. €

Netto-Anfangsrendite: 6,5 %
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Pfaff - Hotel )Y/
N y

aiserslautern €7

Kostenkalkulation - Verhaltnisse

4.000 m* BGF 4.000 m* BGF 7.588.000€

2.600 m* NUF Hotel 2500 m? Altbau 1.490 €/m* BGF
340 m* NUF Restaurant 1500 m* Neubau 2.330 €/m?* BGF
1600 m? VF und TF 43 Hotelzimmer 237.000 €/Zimmer
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Kostenkalkulation - 10 Jahre Barwertberechnung

Investitionssumme: 8,3 Mio. €
Haltedauer: 10 Jahre
Diskontsatz: 7,5 %
Cashflow ab Jahr 3 konstant: 0,55 Mio. €
Exit-Wert Jahr 10: 11 Mio. €
Kapitalwert: -0,04 Mio. €
Interner Zinsfuf: 7,4 %

Das Investment erreicht damit angestrebte Zielrendite.
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Pfa_ff - Hotel /§/

Anreize fir eine Vorverpachtung NG

Gestaffelte Pacht
Ab Jahr 1 gilt eine Mindestpacht von 50.000€
Ab Jahr 2 gilt die volle Mindestpacht von 100.000€

Ab Jahr 3 gilt zusatzlich eine Umsatzpacht von 13% des Umsatzes

Investorenausbau

Ubernahme von Teilen des markenspezifischen Ausbaus
* Grundausstattung der Zimmer (FF&E)
* Technik

e Ausbau nur bis zum Zustand ,brand ready*
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Pfa_ff - Hotel /§/

Anreize fir eine Vorverpachtung NG

Mitsprachrecht bei Design und Planung
Frihe Einbindung des Betreibers

Dennoch kann nicht jede Forderung erfiillt werden

Halftige Aufteilung von Pre-Opening-Kosten

Unterstiitzung bei der ersten Warenbestiickung, den Personalanwerbungskosten und dem
Marketing

Nutzungskonzept

Kernsaniertes, modernisiertes Objekt in Top-Lage
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Gegenleistungen

1. Unterzeichnung des Pachtvertrags vor Fertigstellung des Objekts

2. Feste Pachtdauer von 25-30 Jahren (verhandelbar)

3. Hohere Umsatzpacht von 15%

4. Beteiligung an den Bau- und Baunebenkosten von 15%; entspricht etwa 1,8 - 2 Mio. €
5. Ruickforderungsregelung (Clawback)

Zuruickzahlung von Investitionsanreizen bei Nicht-Einhaltung von Vertragsvereinbarungen (Nichterreichen
von Leistungskennzahlen, Vertragsverletzung, Falschangaber%

6. Step-in-Rechte

Eingreifen in vertragliche Rechte und Pflichten der anderen Partei bei Nicht-Einhaltung von
Vertragsvereinbarungen (Gefahrdung des Investitionsziels)

7. ExKklusivitit am Standort
 Kein weiteres Hotel derselben Marke im UmKkreis

* Marktkonzentration, Maximierung des Potenzials
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Kostenkalkulation - Ertriage des Hotels

Ertrage
Gewinnm
Auslastun Preis pro Umsatzsteu Ertrag nach arge ohne
g N Reinertrag er Steuer miete
40 Standarddoppelzimmer 26gm 0,8 120 #it#H##### 0,07 1.303.488,00 0,28 364976,6
3Junior Suiten 38gm 0,8 190 #it###### 0,07 154.789,20 0,3 46436,76 411413,4
Frihstlick 1430,8 20 28616 0,07 26612,88
333590,4
Minibarsnacks 10 10 36500 0,19 29565
T 1.514.455,08 HHH
2.508.811,08
% vom
ertrag 326.145,44
als pacht
Umsatzpacht 0,15+100TSD
Summe 376321,662 476321,7
Hotel
einezeln 227168,262
Restau einze 149153,4
42 Stellplatze 2 4 122640 0,19 99338,4

29.01.2026

Restaurant Nebenrechnung
Umsatz

Preis pro Person Auslastung pro Tag  pro Jahr nach Steuern

30 0,9 3564 1069200 994356

Nebenkosten Personal = Wareneinsatz

19245,6 320760 320760

Gewinn ohne Miete
333590,4




Kostenkalkulation

Grundstiicks- und Objektdaten

Grundstiicksgrofie

Bodenrichtwert

zuldssige GRZ

zuldssige GFZ

Magliche BGF (Basis GFZ)

Flacheneffizienz Hotel

Flacheneffizienz Restaurant

Flacheneffizienz Handel

Flacheneffizienz Lager

Gesamtflache (NUF) 2965 m?
Wutzungsfliche (NUF) Hotel iGN
Nutzungsflache (NUF) RestaurdeSfNus

350 £/m?
0,60
3,00

Stellpldtze gesamt
Stellplatze ofkrirdisch
Stellpldtze Tiefgarage

0,00%
0,00%

Kosten- und Wirtschaftlichkeitsberechnung

Kostengruppe | Einheit | Einheitspreis | |  Bezug NUF [ Gesamtkosten Anteil
Ankauf Grundstiick/Objekt

Grundstiicks-/Immobilienkaufpreis 1.400,00 350 €/m? 0 €/m? 0 € 0,0%,
Vermessungsgebihren 0 €/m? 0€ 0,0%
Gerichtsgebiihren 0 €/m? 0 € 0,0%
Notargebiithren 0 €/m? 0 € 0,0%
Maklerprovisionen 0 €/m? 0€ 0,0%
Grunderwerbsteuer 0 €/m?* 0€ 0,0%
sonstige NK (z.B. Gutachten, Opt.-Gebiihr) 0€/m? 0€ 0,0%
Abfindung/ Machbarvereinbarung 0 €/m? 0€ 0,0%
Summe Grundstiickskosten 0 £/m? 0€ 0,0%
Herrichten und Erschlieften

Herrichtern

Sicherungsmaftnahmen 0 €/m? 0 €/m?* 0€ 0,0%
Abbruchmafnahmen 0 m? 0 €/m? 0 €/m? 0€ 0,0%
Altlastenbeseitigung 0m? 200 €/m? 0 €/m?* 0€ 0,0%
Herrichten Geldndecberfliche 500 m? 20 €/m? 3 £/m? 10.000 € 0,1%
sonstige NK (z.B. Kampfmittelrdumung, hist. Fu 0m? 0 €/m? 0 €/m? 0€ 0,0%
Summe Herrichten 3 £/m? 10.000 € 0,1%
Erschliefien

Offentliche Erschliefung 1,400 m? 10 €/m? 5 £/m? 14.000 € 0,2%
Nicht offentliche Erschlieftung 1.400 m? 20 €/m? 9 €/m?* 28.000 € 0,3%
Ausgleichsabgaben STP 0STP 0 P 0 €/m? D€ 0,0%
Sonstige Kosten Erschliefung 0m? 0 €/m?* 0€ 0,0%
Summe Erschliefien 14 €/m? 42,000 € 0,5%
Summe Herrichten und Erschliefien 18 €/m? 52.000 € 0,6%
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Kostenkalkulation
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Kostenkalkulation
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