
JOHN DORY VISRESTAURANT

PRINSENGRACHT 999
1017KM AMSTERDAM

Gerenommeerd restaurant 
gelegen aan de Grachtengordel.

Contactpersoon voor dit object zijn:
Horeca Advies Partners - Hap Horecamakelaardij  - Johan Jonk

For Value – Marlijn Hesselink



Adres: Prinsengracht 999
1017KM Amsterdam 

Oppervlakte Horeca:   185m2

Frontbreedte: ca 6 meter
Reclameuitingen:  Aan de gevel en op straat

Internetsite: Visrestaurantjohndory.nl



Ligging
Gevestigd in een bijzonder
karakteristiek rijksmonument in het
centrum van Amsterdam, aan de
wereldberoemde Prinsengracht.

De Prinsengracht loopt evenwijdig aan
de Keizersgracht en is de vierde van de
vier hoofdgrachten van Amsterdam. De
grachtengordel van Amsterdam behoort
tot het Unesco werelderfgoed in
Amsterdam-Centrum.

Ongeveer ter hoogte van nummer 999
ligt de kruising met de Utrechtsestraat.



Begane grond





Indeling
Begane grond ca. 100 m2.

Ruim entreeportaal van gelaagd glas,
aperitiefruimte en Chef's Table. Totaal 14
zitplaatsen, met aan de rechterzijde het
gastentoilet.

Dan de ruime bijzonder goed en efficiënt
ingerichte keuken.

In de aanbouw grenzend aan de keuken de
separate spoelkeuken, koeling, opslag, en
personeelstoilet.

Verdieping ca. 85 m2.

De verdieping is in zijn geheel in gebruik als
restaurant met 40 zitplaatsen, dit aantal kan
eventueel makkelijk worden uitgebreid.



Objectomschrijving
Een restaurant op hoog niveau waar
laagdrempeligheid en hoge kwaliteit
samenkomen.

Doelgroep
Veel vaste gasten en bezoekers van de stad
Amsterdam die worden aangetrokken door de 
uitstekende recensies en de bijzondere locatie.

Openingstijden
Woensdag t/m zaterdag vanaf 18.00 uur.

Deze tijden zijn een bewuste keuze van de 
huidige exploitant, de vergunning laat
vanzelfsprekend ruimere openingstijden toe.

Parkeren: 
Betaald parkeren in de parkeergarage Prins & 
Keizer Prinsengracht 927 op 100 meter afstand.



Vloeroppervlak/Capaciteit:

Oppervlakte:  Totaal ca 185 m2

Begane grond ca 100m2

Aantal zitplaatsen 14

Verdieping ca 85m2

Aantal zitplaatsen: 40

Begane grond



Geschiedenis
De huidige eigenaren hebben het restaurant in 
2015 overgenomen en zijn vanaf de eerste dag 
bijzonder succesvol.

Bijzonderheden;
• Goede locatie.
• Unieke uitstraling.
• Uitstekende recensies.
• Prachtige keuken.
• Een ervaren keukenbrigade.
• Goede omzetten.



Keuken





verdieping



uitzicht



verdieping





Juridische informatie

Rechtsvorm : V.O.F.

Transactievorm: Activa/passiva transactie, alleen de activa worden
overgenomen.

Drank en Horecawet : Aanwezig

Terrasvergunning: NVT.

Brandveiligheid : In orde.

Brouwerijverplichtingen: geen.
Huur/bruikleenovereenkomst: De thans aanwezige biertaptechnische
materialen zijn in bruikleen van Heineken.

Inrichtingseisen: Het restaurant voldoet volgens opgave van de
eigenaar aan alle geldende eisen.

Personeel: Er zijn medewerkers in dienst die dienen te worden
overgenomen.

Wet Milieubeheer: de melding is gedaan.



Financiële informatie

Referentienummer: B100796

Horeca Advies Partners
+31(0)85 760 0229
info@horecaadviespartners.nl

CONTACTPERSOON
Johan Jonk
johan@horecaadviespartners.nl
+31(0)6 1133 5308

For Value
Marlijn Hesselink
mhesselinkforvalue.nl

Vraagprijs Exploitatie: € 275.000,=
Betreft bedrijfsinrichting, inventaris, 
handels/domeinnaam en de goodwill.

Aanvaarding: In overleg.

Huurprijs: Bedrijfsgedeelte  € 42.000,- per jaar.

Huurperiode: Er zal een nieuwe 5+5 
huurovereenkomst worden afgegeven ROZ model 
aangevuld met enkele bijzondere bepalingen door de 
status als Rijksmonument.

Huurborg: 3 maanden huurverplichting + BTW.

Servicekosten : NVT.

Promotiekosten: NVT.

Voorbehoud: Gunning eigenaar en verhuurder.

mailto:info@hap-horecamakelaardij.nl


opslag





HAP Horecamakelaardij
Siriusdreef 17
2321WT Hoofddorp

T: +31 (0) 85 760 02 29
W: www.horecaadviespartners.nl
E: info@horecaadviespartners.nl

Johan Jonk

Overname en vastgoedadviseur horeca

Susan Hamelink
Assistente

Office Manager, Social Media

Uw contactpersonen voor dit object zijn:

Forvalue Vastgoedspecialisten 
Stadsring 109
3811 HP Amersfoort 
Marlijn Hesselink
mhesselink@forvalue.nl
+31(0) 33-8003225 

Marlijn Hesselink
Vastgoedadviseur

http://www.horecaadviespartners.nl/
mailto:info@horecaadveispartners.nl
mailto:mjonkman@forvalue.nl


Deze presentatie is vrijblijvend, informatief bedoeld en geldt niet als aanbod.

Deze presentatie is door ons met zorg samengesteld. Omdat wij afhankelijk zijn van gegevens die ons door derden zijn aangeleverd, kunnen wij niet instaan voor de juistheid hiervan. Aan 
eventuele onvolkomenheden kunnen geen aanspraken worden ontleend en hiervoor aanvaarden wij geen aansprakelijkheid.

Als u nadere informatie wenst over het object kunt u contact opnemen met ons kantoor. Uw contactpersoon voor dit bedrijf, Johan Jonk, beschikt over meer gegevens dan in deze presentatie 
vermeld staan. 

Wij adviseren u alle voor u van belang zijnde gegevens te controleren. Voor zover mogelijk zijn wij graag bereid u hierbij te helpen. Indien u contact opneemt met overheidsinstanties, brouwerijen 
en dergelijke, wilt u dan in verband met de discretie van de huidige ondernemer(s) eerst met ons contact opnemen. Mogelijk hebben wij de gegevens al in ons dossier.

Wij verzoeken u dringend niet rechtstreeks contact op te nemen met de ondernemers, zijn personeel, zijn accountant, zijn leveranciers of andere personen die een relatie met het bedrijf hebben. 
Men is veelal niet op de hoogte van de verkoop. Alle benodigde relevante informatie is via ons kantoor te verkrijgen. 

Bezichtigingen van het bedrijf vinden alleen plaats na afspraak en in aanwezigheid van de vermelde makelaar of een door hem aan te wijzen plaatsvervanger. Indien u uw nieuwsgierigheid niet 
kan onderdrukken kunt u het bedrijf ALS GAST een bezoek brengen tijdens openingstijden. Gedraag u dan a.u.b. als gast en laat niets merken aan medewerkers en de ondernemer(s), geef 
opmerkingen/vragen na uw bezoek aan ons kantoor door.

Slechts bij hoge uitzondering wordt door ons een optie of voorkeursrecht verleend op een door ons aangeboden object. Een verstrekte optie of voorkeursrecht wordt door ons schriftelijk bevestigd 
onder vermelding van de voorwaarden waaronder deze is verstrekt. Alleen schriftelijke biedingen met daarin alle voor u van belang zijnde voorwaarden, worden door ons geaccepteerd.

Indien er (mondeling) een koop en verkoop wordt overeengekomen, wordt dat door middel van een door HAP Horecamakelaardij opgestelde koopovereenkomst vastgelegd. Het concept daarvan 
kunt u, indien gewenst, tevoren in kopie ontvangen. De koper dient binnen circa twee à drie weken na tekenen van de overeenkomst een waarborgsom te storten. Deze waarborgsom, gebruikelijk 
ter grootte van 10% over de koopsom, wordt gestort bij 

De notaris ter keuze koper, ingeval er ook sprake van een onroerende zaak transactie is;
De notaris of een stichting derdengelden ter keuze HAP Horecamakelaardij, ingeval er enkel sprake is van de verkoop van een bedrijfsexploitatie;

Alleen als de koper een bod onder uitdrukkelijk voorbehoud(en) heeft gedaan (en als dit schriftelijk is vastgelegd), kan in de overeenkomst een ontbindende voorwaarde worden opgenomen 
bijvoorbeeld voor het verkrijgen van een financiering.

Horeca Advies Partners heeft een gescheiden taxatie- en verkoopafdeling met als specialisatie bemiddeling (HAP HORECAMAKELAARDIJ) en (huurwaarde)taxaties (HAP 
HORECATAXATIES) van hotels, horecavastgoed en horecabedrijven. 



• KVK
• Uittreksel kadaster
• BAG

• Ruimtelijke Plannen
• Plattegrond

• Inventarislijst
• Vergunning
• Polisblad verzekeringen

• Bijzonder
• Geschiedenis

• Monument



Kamer van Koophandel



Kadaster



Bagviewer



Terrasvergunning

Bestemming



Plattegrond



Plattegrond



Begane grond

Inventaris begane grond



Begane grond

Inventaris verdieping, opslag en keuken



Begane grond

Vergunning



Verzekeringen



Langs de grote rode luiken kom je binnen in een knus pand met een dubbele verdieping. De keuken 
beneden, een grote karakteristieke bar boven. Die is ooit nog gemaakt in Parijs en bij de verbouwing bijna 
zelfs verloren gegaan na een enthousiaste middag slopen. Het liep gelukkig goed af.
In het verlengde van de bar staat een grote champagnekoeler vol ijs en champagneflessen ons op te 
wachten. Dat doet verlangen naar oesters. We proeven zowel Zeeuwse creuses als Zeeuwse platte. Qua 
smaak zijn de creuses veelal wat romiger terwijl de platte juist wat meer zoeter zijn. Die laatste worden 
wat later geoogst en zie je dus ook minder vaak op de kaart. Belangrijk is in elk geval dat je je rustig kauwt 
en ze niet direct weg laat glijden. Dat is zonde van de mooie smaken.

Eigenaren Arjan en Laura hebben een verleden bij het klassieke Vis aan de Schelde. Eenmaal voor 
zichzelf begonnen, wilden ze meer variatie. Tijdens ons bezoek passeren dan ook diverse vissen en 
schelpdieren de revue zoals coquille, mosselen en schol.
Te veel om hier allemaal te benoemen dus we lichten er een paar uit. Te beginnen met 
de koolvis met noordzeekrab, oester en komkommer. Allemaal zachte smaken, maar alles behalve 
saai. Een verrassend frisse start. Tot ons vreugde gevolgd door langoustine. Luxueus geserveerd 
met brunoise gesneden aardappel (mini blokjes), in de mix met kaviaar, bieslook in een dashi. 
What’s not to love.

Eén van de volgende gerechten is met rivierkreeftjes. Van het invasieve soort. Rivierkreeftjes planten zich 
voort in een niet bij te houden tempo, met een verwoestende invloed op de Nederlandse wateren, 
waaronder de Amsterdamse Grachten. Dus als ze op de kaart staan, direct bestellen!
Ze zijn heerlijk zoet qua smaak, goed bereid en knappen zo open in je mond. Deze waren lokaal gevangen 
door een vriend van Arjan en verwerkt in het meest spannende gerecht van de avond, 
namelijk snoekbaars. Aangemaakt in zuur met lavas waardoor het vlees bijna doorzichtig lijkt. Met daarbij 
gefrituurde vette paling en de zoete rivierkreeft. Alle verschillende structuren maken een prikkelend 
geheel.

De R zit weer in de maand dus Zeeuwse mosselen ontbreken uiteraard niet. Relatief traditioneel, 
gecombineerd met venkel en knolselderij, maar ook met Vadouvan voor een herfstig effect.
Wat überhaupt opvalt is hoe gelijkmatig het menu is opgebouwd qua kracht en smaak. Als toetje 
ontkomen we er dan ook niet aan om de signature van Arjan, eendenlever met karamel, 
eekhoorntjesbrood parfait en kippenhuid te proeven. Enkel buiten de kaart om te bestellen als je de avond 
enigszins bont, maar oh zo zalvend wil afsluiten.

tripadvisor



Geschiedenis



Bijzonder

In 1680 werd hier naast een bestaand woonhuis en ververij 
een pakhuis gebouwd. Het pand heeft door de eeuwen 
heen haar functie altijd behouden. Het is 15 meter diep en 
er zijn 4 vloeren van zware grenenhouten balken. De 
begane grond en eerste verdieping zijn in 1991 verbouwd 
tot restaurant. Op de lagen daarboven is de oude 
pakhuistoestand geheel bewaard gebleven met op zolder 
het oude hijsrad.

De gevel van het pakhuis heeft op iedere verdieping 
halfronde hijsluiken met boogvormige vensters aan 
weerszijden. De gevel wordt afgesloten met een tuit met 
gemetselde rollagen. Tijdens de restauratie werden de 
hijsluiken uiteengenomen, hersteld en herplaatst. Omdat 
het pakhuis bij het naastgelegen woonhuis behoorde, werd 
rond 1754 op het erf van beide panden een tuin met een 
tuinhuis aangelegd.


