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Zum kleinen Griechen

ABRAUMER

Finessenreiche, mediterrane Kiiche auf Haubenniveau, eine umfangreiche
Weinkarte und das ganz besondere Flair zeichnen den ,Kleinen Griechen® in der
Linzer Innenstadt aus. Auch dieses Jahr darf sich das Spezialititenrestaurant
tiber viele namhafte Auszeichnungen freuen.

xquisite Fischgerichte, char-

mantes Flair im 20 Sitz-

plitze umfassenden Lokal,

ein kleiner Gastgarten und
die Donau quasi ums Eck: Ist man zu
Gast im Spezialititenrestaurant ,,Zum
Kleinen Griechen“ am Hofberg in
Linz kommt schnell mediterranes Fee-
ling auf. Feinschmecker weit tiber die
Grenzen von Linz hinaus schitzen die
finessenreiche Kulinarik und das Ambi-
ente im Hause Mair. So ist es nicht ver-
wunderlich, dass Padron Andreas Mair
mit Ehefrau und Kiichenchefin Renati
Mair auch in diesem Jahr in Sachen
Kulinarik eine Vielzahl an Auszeich-
nungen abriumt.

Ausgezeichnet

carte zihlt das Lokal am Hofberg zu

den empfehlenswertesten Restaurants
in Osterreich und der grofie Restau-
rant- und Hotelguide verleiht 3 Hau-
ben. Seit mittlerweile 41 Jahren wird
im historischen Gewdlbekeller medi-
terranes Lebensgefiihl vermittelt, grie-
chischer Kaffee serviert und mit Lei-
denschaft gekocht.

Dafiir verantwortlich  zeichnet
Renatd Mair, Gattin von Eigentiimer
Andreas Mair. Die gebiirtige Kroa-
tin ist weit iiber die Linzer Stadtgren-
zen hinaus fiir ihre vorziigliche Fisch-
kiiche bekannt. ,Die Auszeichnungen
sind eine tolle Bestitigung fiir unsere
Teamarbeit und zeigen, dass sich Fleifs
und Qualitit auf lange Sicht auszah-
len®, ist sich das Ehepaar Mair einig.

Im ,Falstaff Restaurant- & Gasthaus- ,Neben den jihrlichen Auszeichnungen

guide 2023“ wurde das Restaurant
»Zum Kleinen Griechen erstmalig mit
3 von 4 Gabeln ausgezeichnet, das A la

sind wir zudem besonders stolz dar-
auf, dass wir das einzige Lokal in der
Linzer Altstadt sind, das es seit 41 Jah-
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ren durchgehend gibt.“ Die schonste
Auszeichnung ist aber ohnehin, wenn
die Giiste zufrieden und gliicklich das
Lokal verlassen und bald wiederkom-
men, verraten sie im Gesprich.

Ein Blickin die Karte

Seinem Credo bleibt der ,Kleine Grie-
che“ auch in Zukunft treu. ,,Zusammen
mit unserem langjihrigen Mitarbeiter
und Koch Rehman Basar (er ist seit
36 Jahren bei uns) kochen wir saiso-
nal und verwendet werden ausschlief3-
lich frische und hochwertige Zutaten®,
so die gebiirtige Kroatin, die sich das
Kochen iibrigens selber beigebracht hat.
Giiste diirfen sich 2023 unter anderem
auf viel Meeresfisch und Krustentie-
ren regionales und saisonales Gemiise,
Sommersalate und Lamm freuen. Zum
Dessert empfiehlt Renatdi Mair ein
kostliches Eisparfait mit Beeren. Ein
saisonales Menii steht im Spezialiti-
tenrestaurant immer zur Auswahl und
Vegetariern wird gerne eine fleischlose
Speisefolge zusammengestellt. Beliebt
ist auch das ,,DINNER 4 TWO. Hier
wird jeden Dienstag ein romantisches
4-Giinge-Menii inklusive einer Flasche
Wein und Mineral um 115 Euro fir 2
Personen kredenzt. Apropos Wein:
Hausherr Andreas Mair berit gerne in
Sachen edle Tropfen aus der tiber 350
Weine umfassenden Weinkarte. Auch
bei den Champagnern und Spirituosen
bleibt kein Wunsch unerfiille. ~ S.MM.

www.zumkleinengriechen.at
Reservierung erforderlich: 0732/782467
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