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LOKALTERMIN: »DIE BRASSERIE« IN PIRMASENS

Das Genuss-Team

Vjekoslav Pavics Interpretation seiner Produktkiiche: Tagliatelle
mit jungem Spinat und weiBem Alba-Triiffel.

Seit acht Jahren kennen sich die
beiden - Vjekoslav Pavic in der
Kiiche und Restaurantleiter Ale-
xander Wahl bilden in der ,Bras-
serie* in Pirmasens ein harmonie-
rendes Paar fiir erlesenen Genuss,
dem man schon Sterne-Niveau
zusprechen kann. Und das kommt
nicht von ungefdhr, schlielich
steht mit dem Kiichenchef ein
Mann am Herd, der schon einen
Stern des Michelin tragen durfte.
Wahl hingegen brilliert mit Wis-
sen im Restaurantfach und als
ausgebildeter Sommelier.

Dass sie aber trotz des bemer-
kenswerten Formats von Qualitat
und Service primdr nicht nach
Hoherem streben, hat einen
Grund. ,Wir wollen ein Essen fiir
jeden Tag bieten, zu angemesse-
nen Preisen, mit Top-Produkten*,
erkldrt Pavic, der seit Juni dieses
Jahres zusammen mit Alexander
Wahlinder ,Brasserie“ist und das

INFO

»Die Brasserie«, Landauer Strae
103-105, 66953 Pirmasens, Telefon:
06331 7255544, Offnungszeiten:
Di-Sa 12-15 und ab 18 Uhr,

So und Mo Ruhetage

Hinweis: Die LEO-Serie , Lokalter-
min” umfasst die Kategorien , Typisch
Pfalz", ,Nicht alltaglich”, , Voll Familie”,
»Ganz Gourmet”. Logos zeigen die Art
von Gastronomie. ,Lokaltermine”
werden anonym von der Redaktion
wahrgenommen. Die Testessen be-
zahlt LEO. Die Lokale werden anhand
von Kriterien wie Speisenangebot und
Preis-Leistungs-Verhaltnis ausgewahlt.

mehr als ein Alltagsrestaurant
sein soll. Wichtig ist fiir den 37-
jahrigen Kroaten die Konzentrati-
on aufs Wesentliche. Kostentrei-
bende Faktoren habe er versucht
auszusparen, das Puristische
riickt in den Vordergrund. Das
zeichnet sich schon beim Inte-
rieur ab, das ohne Tischdecken
auskommt. Gdste speisen im ge-
hobenen Bistrostil in zwei Rau-
men (60 Pldtze). Beeindruckend
schon der erste, in dem der Blick
zundchst auf die einladend wir-
kende Bar und dann auf die brust-
hohen Tische samt Barstiihlen
und einer stilvollen Sitzbank fallt.
Dunkle Farben bestimmen das
Bild, das Ambiente hat Stil.
Puristisch ist auch das Stich-
wort bei seinen Kreationen, die er
mit Zutaten von ausgesuchten
und speziellen, teils kleineren Lie-
feranten seines Vertrauens zube-
reitet, die er noch aus seiner Ster-

ne-Zeit kennt. Dass die Karte rela-
tiv klein ist, ist dem stdndigen
Wechsel der Gerichte geschuldet.
Produktekiiche nennt er seinen
Stil, was es frisch gibt, wird kom-
biniert - nur eben ohne groRen
Schnorkel mit ,kostentreiben-
den“ Verzierungen. Und so ser-
viert Pavic etwa als hervorragen-
de Vorspeise ein Dreierlei von der
Gans mit marinierter Mousse, ge-
rducherter Brust und Rillette mit
einem fruchtig-pikanten Apriko-
sen-Pfefferchutney an kleinem
Feldsalat (16 Euro) oder ein per-
fekt zart und saftig gebratenes Fi-
let vom Seeteufel auf einem Zwei-
erlei von Bohnen (weil3e als Pii-
ree, griine geschnippelt) und ei-
ner herrlich intensiven Thymian-

é Ganz Gourmet

sauce (26 Euro) als Hauptgericht.
Die Tagliatelle mit jungem Spinat
und weillem Alba-Triiffel (im Bild,
28 Euro) unterstreichen, was Pa-
vic mit Purismus meint. Tipp: der
preisgiinstige Mittagstisch fiir 16
Euro.

Die Weinkarte listet 60 Posi-
tionen (0,2 ab 6 Euro) aus der
Pfalz, darunter natiirlich namhaf-
te Winzer, aber auch junge auf-
strebende. Was die zu bieten ha-
ben, kann etwa alle sechs Wochen
bei einer kulinarischen Weinpro-
be mit einem befreundeten Win-
zer gekostet werden. Jetzt schon
vormerken: das Silvester-Gala-
Meni, das an ,alte Sterne-Zeiten“
erinnern soll. | Markus Giffhorn

Ambiente im gehobenen Bistro-Stil: ,Die Brasserie” beeindruckt

schon durch das Interieur.

| Fotos (2): Seebald

18.12.14

Spannend: Szene aus ,Mord an Bord, Mylord“.

| Foto: dinnerkrimi.de

DINNERSHOWS: UNTERHALTUNG UND GENUSS 2015

Schon jetzt buchen

Sie boomt, die Szene der Dinner-
shows. Auch in der Region. Krimi,
Musical, Mdrchen, Grusel, Schla-
ger gepaart mit einem gastrono-
misch-geschmackvollen Erlebnis
- das hat mehr und mehr Fans. Be-
weis dafiir sind die friihzeitigen
Buchungen der unterhaltsamen
Events. Zahlreiche Veranstaltun-
gen sind schon Monate im Voraus
ausverkauft, vielerorts gibt es Zu-
satztermine fiir die verschiedenen
Stiicke, die mit Namen wie
»Schwarze Nelken fiir den Don",
,Requiem fiir Onkel Knut“, ,Es war
ein Mahl“, ,Frankensteins Braut*,
LEin  Leichenschmaus*  oder
,Schrecken im  Sektgewdlbe
Spannendes und Unterhaltsames
versprechen. Spielorte in der Regi-
on sind beispielsweise Bad Diirk-
heim, Edesheim, Ramstein-Mie-
senbach, Wachenheim, Warten-
berg-Rohrbach bei Kaiserslautern
sowie Heidelberg, Mannheim und
Karlsruhe.

Eingebunden in die Show ist
stets ein abwechslungsreiches
und anregendes Menii, zudem je
nach Veranstaltungsort klangvol-
le Speisen wie etwa Vitello tonna-
to vom Schwein mit Anti-Pasti-
Gemiise an marinierten Salatspit-
zen, Schaumsuppe von der
Strauchtomate, mit Sahnehaube
und Krdutercrodtons, franzosi-
sches Maishdhnchenbrustfilet in
Olivenol gebraten mit Orangen-

butter auf einem Gemiisebett und
zweierlei vom Erdapfel, hausge-
machte Vanille Panna cotta unter
einer Heidelbeer-Minz-Sauce
oder Hausgebeizter Lachs mit Pi-
nienkern-Schokoladenpesto, con-
fierten Gewiirztomaten und Wild-
krdutersalat, Rote Beetesuppe mit
Crue de Cacao und Mandeln, Mais-
poulardenbrust mit Kakao-Honig-
Glasur, Korianderkarotten und ge-
bratener Polenta und Schokola-
denbrownie mit hausgemachtem
Vanilleeis gehoren.

Aktiv zu sein, gilt nicht nur
beim Speisen. Denn je nach The-
ma heif3t es fiir die Gaste der Din-
nershows auch Mitmachen! Nicht
immer direkt eingebunden ins Ge-
schehen - zumindest aber wenn
es darum geht, beispielsweise den
oder die Tdter bei einem Mord zu
entlarven. Magische und musika-
lische Abende, die manchmal
auch zum Schmunzeln sind, er-
warten die Besucher in ausge-
suchten Locations. | mgi

INFO

Dinner-Shows - Termine/Spielorte
im Internet: www.galadinner.de,
www.krimidinner.de, www.gru-
seldinner.de, www.dinnerkrimi.de,
www.dinnermusicals.de,
www.worldofdinner.de,
www.eventdinner.com;

Preise pro Person mit Dinner und
Show: 69 bis 79 Euro

fveihnachten, Silvester, Neujahr

@ Ginseessen inkl. 1 Fl. Rotwein fiir 4 Pers. € 89,-
@ .,Gans to go” fiir 4 Pers. € 74,-
@ Heilig Abend-Gourmetbuffet ab 18.30 Uhr, € 59,50

@ Themen-Buffet ,ltalienische Weihnachten”
am 25.12. ab 18.30 Uhr, € 28,50

¥ Themen-Buffet ,Internationale Weihnachten”
am 26.12. ab 18.30 Uhr, € 28,50

/Neujahrskater-Brunch am 1.1.15 ab 11 Uhr, € 26,50

— E\% Silvestergala-Buffet mit Sektempfang, Live-Musik,
W Tanz, Mitternachts-Kasebuffet ab 18.30 Uhr, € 115,-

Unsere Geschenkidee: Ein Gutschein, z.B. liber
Brunch, Wellness oder Geldwert - jetzt auch online!
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