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Der offizielle Gastronomieführer für die Genusshauptstadt Graz.
Seit über 20 Jahren in Kooperation mit Graz Tourismus. 
Kompaktes, jährlich aktualisiertes Nachschlagewerk und 
Servicemedium für Genießer.

Inseratformate & Anzeigenpreise*
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Der Italo-Barde Toto Cutugno singt seit den
90ern „Un L'Italiano Vero“ (ein echter Italiener)
und im Peppino im Hofkeller ist exakt ein
solcher zu Hause. Seit fast 40 Jahren in der
Gastronomie – mit Lehr- und Wanderjahren
am Gardasee, Selva di Val Gardena, Mailand
und Arosa – ist Franco Mario Zucca in
Graz sesshaft geworden. Als authentischer
Gastronom verwöhnt er Sie mit Spezialitäten
aus seiner Heimat, aber auch allen Klassikern
der italienischen Herzensküche.

So fügen sich zahlreiche Variationen von selbst
gemachtenPastaspezialitäten in die Speisekarte
und werden von saisonalen Produkten wie
Spargel, Steinpilzen, Meeresfrüchten oder
Wild begleitet. Davor kommen traditionelle
Antipasti auf den Tisch, dazwischen serviert
Franco Zucca fangfrisches Meeresgut und
danach darf es ein waschechter Espresso mit
Profiterole oder Tiramisu sein.

Natürlich werden im Peppino auch die
Fleischliebhaber mit besonderen Spezialitäten
verwöhnt. Begleitet wird das kulinarische
Potpourri von ausgesuchten sardischen
Weinen. Bella Italia mitten im ohnehin schon
recht südlich angehauchten Graz! Das würde
wohl auch Toto Cutogno gefallen.

At Peppino im Hofkeller you can choose
from a variation of homemade pasta
specialties. Seasonal products - asparagus,
porcini mushrooms, seafood, venison - can
be found on the daily menu. Antipasti at the
beginning and Caffè at the end, accompanied
by a Sardinian wine. Fish from the sea and
fresh seafood is served at the restaurant.
Of course Franco coddles also meat lovers
with particular specialties. Come and enjoy
Italian cuisine by a real Italian surrounded by
UNESCO‘s World Heritage architecture in
the heart of Graz Old Town.

Nel Peppino (si trova nel Hofkeller)
c’è una grande scelta di pasta fresca
ed è fatta a casa. Si trovano tanti
prodotti stagionali al menù, come
per esempio l’asparago, porcini,
frutti di mare e carne di capriolo.
Antipasti per iniziare e caffè
per finire; accompagnato
con vino della Sardegna.
Naturalmente, Franco
anche vizia l’ospide con
piatti di carni e specia-
lità particolari. Venite
e godetevi la cucina
italiana! È preparata da
un italiano vero, nel cuore
della vecchia città di Graz e
circondato d’archittettura classi-
ficata “UNESCO’s World Heritage”.

Peppino im Hofkeller

Hofgasse 8
8010 Graz

T. 0316 69 75 11
office@peppino-hofkeller.at
www.peppino-hofkeller.at

Di-Sa Küche 12-14.30+17.30-22 Uhr
So+Ft Ruhetag

H Hauptplatz/alle Linien
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INTERNATIONALE KÜCHE.
Kürbis trifft Kokos! Zwischen
mediterran, asiatisch und craft
cooking zuhause: Die besten
Köche der Stadt hantieren
Crossover und fusionieren die
frischesten Zutaten, um den
Gaumen reisen zu lassen.
Schönen Kurzurlaub!

International cuisine
Culinary delights for true

gourmets.

Cucina internazionale
Specialitá per buongustai.
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Fotos: Steiermark Tourismus / ikarus.cc, Harry Schiffer, Tom Lamm, HansWiesenhofer
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GRAZIL.
Graz ist ein Selbstdarsteller.

Oder eine Selbstdarstellerin. Zu
Recht! Zeitgeistige Menschen und Kreativköpfe,
innovative Kulturprogramme und einzigartige

Sehenswürdigkeiten zwischen Berg und Fluss machen diese
Stadt zum Top-Performer. Dazu zählt in jedem Fall die Murinsel
(2), eine schwimmende Plattform, auf der man bei einem Café
den Klängen des Wassers lauscht und ganz nebenbei hippe Graz-

Souvenirs ersteht. Oder der Landhaushof (3) direkt in der Herrengasse,
der Sie in die Renaissancewelt entführt. Ein pittoresker, einladender Ort,
an dem Feste wie das Aufsteirern (1) gefeiert werden. Entschleunigung
und Lebensfreude findet man im weitläufigen Stadtpark (4) oder am
Schöckl (6), dem Grazer Hausberg, der für Klein und Groß jede Menge
Naturabenteuer bietet. Noch mehr Kultur gibt es auf einem kleineren

Berg mitten in der Stadt: Der Schloßberg mit 123 Metern Höhe,
ausgehend vom Grazer Hauptplatz, gewährt einen 360°-Blick

auf die Stadt und punktet u. a. mit dem beliebtesten
Freiluft-Veranstaltungsort, den Kasematten (5).1

2 3 4

Graz-Highlights
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BUSCHENSCHANK. Die Buschenschänken in und
rund um Graz sind der Inbegriff verdichteter steirischer
Aromen, die sich in der klassischen Brettljause ebenso
manifestieren wie im Bratlfettbrot, Strauben und
Sulz. Heimischer Wein gehört hier ebenso zum

gelassenen Lebensgefühl wie ländliche
Gastfreundschaft, an die man sich

noch lange erinnert.
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„Buschenschank“
All drinks and speciali-
ties are homemade.

„Buschenschank“
Specialità e bevande della

propria produzione.

Mausser Most ist unsere Empfehlung
für all jene, die auf der Suche nach
ausgezeichneter steirischer Most-,
Fruchtsaft- und Edelbrandkultur
sind. Seit 1985 bietet die 1. steirische
Mostbuschenschank Liebhabern
der guten steirischen Jause neben
den exzellenten, sortenreinen Most-
sorten hausgemachte Spezialitäten des
eigenen Betriebs. Genießen und erleben
Sie bei Familie Mausser, Landessieger
bei der Most-Saft-Edelbrand Prämierung
2017, die herrliche Aussicht und die
ausgezeichneten Qualitätsprodukte!

Mausser Most is our recommendation for
all those seeking excellent Styrian fruit
beverages & spirits. Since 1985 it has pro-
vided good Styrian snacks along with
pure fruit juices & homemade specia-
lities. Good service & splendid view!

Dal 1985 Mausser Most – la prima
„Mostbuschenschank" (osteria rustica
tradizionale) della Stiria – offre ai suoi
ospiti esquisiti distillati di frutta, vari
tipi di mosto e specialità stiriane, il tutto

fatto in casa. Godetevi anche la fantastica
vista!

Mausser Most

Niederberg 4
8151 Hitzendorf
T. 0316 57 34 59

info@maussermost.at
www.steirermost.at
www.maussermost.at

Mi-Sa 13-23 Uhr | So 13-22 Uhr
Mo+Di Ruhetag

GKB/Abzweigung Holzberg
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DAS
LAND ZU GAST. Die

sogenannten Standler, sprich Bauern,
auf den 17 Grazer Bauernmärkten – zwei davon

sind Biomärkte – trotzen jedem Wetter. Das typische
Angebot auf den Bauernmärkten mitten in Graz richtet sich

saisonal nach der Jahreszeit und ist unter Genussaffinen zudem
als Treffpunkt vormittags sehr beliebt. Im Frühling sind zusätzlich
viele Jungpflänzchen für den eigenen Garten erhältlich, zur warmen
Jahreszeit bestimmt die große Auswahl an frischem Gemüse und Obst
in Hülle und Fülle das Angebot. Kürbis, Äpfel, Zwetschken und Co. läu-
ten den Herbst ein und im Winter wird's dann mit Blunz'n, Sauerkraut

und Rettich deftiger. Der bekannteste und größte unter den
Bauernmärkten in Graz ist übrigens jener am Kaiser-Josef-Platz

direkt gegenüber der Oper.
Fotos: (c) Steiermark Tourismus / www.bigshot.at, Leodolter, Harry Schiffer, Harald Eisenberger, pixelio.de / Petra Bork

Daten & Fakten

Auflage Erscheinung Sprache
70.000 Stück 1 x jährlich  Deutsch 

Englisch 
Italienisch

Verbreitungsdauer: 12 Monate

Verteilung

• Infostellen von Graz Tourismus 
• Flughafen Graz 
• Hotellerie und Gastronomie in Graz und Umland
•  International tätige Unternehmen im Großraum Graz (als 

 Welcome-Handout für Gäste, Mitarbeiter, Geschäftskunden)
• Grazer Messe 
• Steirische Tourismuszentren 
• Zahlreiche Reisebüros

Zielgruppe

Wohin gehen wir? Seit über 20 Jahren gibt es für alle Grazer und 
Graz- bzw. Steiermark-Gäste, Geschäftsleute, Business reisende 
und Nachtschwärmer eine klare Antwort: Wir schauen im Gastro-
Guide nach! Der „kleine Bruder“ des VIA Airportjournals ist prall 
gefüllt mit den besten Geheimtipps für wahre Feinspitze aus Stadt 
und Land. Der offizielle Gastronomieführer für Graz  listet mehr als 
300 der feinsten Lokale in 12 Kategorien auf. 

Immer wieder neue Anregungen – vom Spitzenrestaurant, steiri-
schen Gasthaus bis hin zu Ethnoküche und nächtlichem Szene-
lokal ist für jeden das Richtige dabei. Ein kompakter Überblick 
über die heimische Gastroszene, inklusive jährlich aktualisierter 
Daten und Serviceinformationen, abgerundet mit spannenden 
Storys rund um die gute Küche.

Anzeigenschluss

20. Oktober 2022

Erscheinungstermin

November 2022

DIE BESTEN KULINARISCHEN ADRESSEN IN UND RUND UM 

GRAZ. PLUS: AUSGEHTIPPS AUS DEM GRAZER SZENELEBEN
GASTRO & SZENEGUIDE 2021
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ICH BIN ZUM MITNEHMEN
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*Preise netto zzgl. Anzeigenabgabe


