Aufsteiger des Jahres

Vor zwei Jlahren kam der Kroate Vjekoslav Pavic aus der Bad Bergzaberner Sternegastronomie
insWaldschlafil an den Horeb. Bereut hat er den Schritt nie, sagt der Inhaber und
Kiichenchef der Brasserie, der gerade mal wieder eine Auszeichnung erhalten hat.

VON CHRISTIANE MAGIN

MNach dem Feinschmedcker und Mi-
chelin ist mun der Restaurantfihner
Plalz 2016/ 2017 auf den kroatischen
Meisterkoch Vjekoslay Pavic aul-
merksam geworden, der in Pirma-
sens seine Wahlheimat gefunden
hat, In dem lukullischen Verzeich-
nis, das im Meininger Verlag er
schienen ist, wird er als Aufsteiger
geleiertund far seine _herausragen-
de, kreative und qualititsorientierie
Kiiche" peehrt

Seit eineinhalb Jahren ist er in-
swischen in Pirmasens und hat die-
sen Schritt nie bereut. lch schitze
mich ghicklich®, strahlt der Inhaber
und Kiichenchel der Brasserie, dem
Genussrefugium - im WabkdschlbEd
Und das liegt nicht nur daran, dass
Viekoslav Pavic gerade zum zweiten
Mal ¥V ater geworden ist.

Mein, Er freut sich, dass seine Ent-
schetdung, das Restaurant zu iber
nebhmen, goldrichtiz war. Vickoslay
Pavic und Alexander Wahl kamen
vor gut zwei |ahren eigentlich eher
aus Meugierde, nicht mit groBer Zo-
versicht nach Pirmasens, um sich
das angebotene Restaurant anzuse-
hen. Der Koch hatte damals das Ster
ne-Restaurant Malmm® im
Schiosshote] Bergzaberner Hof ver
lassen, schaute sich nach newen Ob-
jektan um. Doch die Atmosphire
der Raumlichkeiten Gbereugte ihn
auf Anhieb, .Die Immokilie begeis-
tert mich immer wisder aufs Neue®,
gesteht Pavic, der findet, dass mit
Weitsicht, Geschmack und hoch-
wertigen Materialien ein ganz be
sonderer Ort geschaffen wurde, Ein
Ort, den er mit seinem Team nun er
folgreich mit Genuss und Leben
Ralit. Ein Ambiente mit Fair, das
man betreten soll, um den Alltag
wierit hinter sichzu lassen.

Hatviele auswartige Gaste: Viekoslav Pavic

Mit clegant, handwerklich per-
fekt zubereiteten Speisen”, so der
Restaurantuhrer, iberzeuge er sei-
ne Giste, die von immer weiter her
kommen. _Anfangs waren es fast
nur Pirmasenser, die zu uns gekom-
men sind,” bestatigt Pavic, .inzwi-
schen ist ein Viertel des Publikums
aus FPweibrocken und Kaiserslao-
term.”

Der Feinschmecker-Brunch im-
mer am ersten Sonntag im Monat
=i ebenso begehrt wie die Wein-
abende mit dem Weingut Klein, be-
tont Viekoslay Favic. Vielleicht, weil
der Kiichenchef bei der Auswahl sei-
oer Produkie keine Kompromisse
macht und der Eigengeschmack ei-
ner jeden Zutat fiic ihn im Mirtel-
punkt steht.

Auf der Karte locken akiuell Filet
vom schottischen Jlkanmi® Lachs
auf Kiirbisgraupen mit Verveine-
sauce und Filet vom beetonischen
Sreinbutt mit Maronen, Standensel-
lerie und Sternanissofe. Auch gla-
sierte Pfaffenschnittchen von der
Maisponlarde aof Steinpilzrisotto
mit jungem Spinat und Thymian-
sauce oder australisches Rib Eye
Szeak in weiBer PfeffersoBe sind im
Angebot. Und zum Machtisch ge-
schmorte PhElzer Zwetschgen auf
Rosmarin-Honig, Panna cotta oder
Epoisses-Kise mit Birnen, schwar
zen Walniissen und Zimrblike.

Es mibt aber auch newe kulinari-
sche Vorhaben Waren in den Som-
mermaonaten freitags Grillabende in
der _Brasserie in der Landauer Stra-
Ee angesagt, planem Pavic und Wahl
Fir die kiihlere fahreszeit einen Spa-
ziergang durch die Kiichen Europas,
Aul dem Programm stehen Tapas-
Abende, bei denen die Gaste die
spanische Esskultur zelebrieren sol-
len, mit der Familic. Freunden und
Bekannten



