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PRESSEINFORMATION

Frische Küche für unverfälschten Geschmack
Das Konzept
München-Riem, März 2009 – Gerichte schaffen, die bodenständig sind und saisonal, dabei modern und kreativ – das ist der Anspruch von Küchenchef Claus Ruf (44).

Das Angebot im Restaurant Prinzregent orientiert sich an den Jahreszeiten. Claus Ruf weiß, dass nur beste Zutaten besten Geschmack garantieren. Deshalb verwendet er in seiner Küche ausschließlich hochwertige und natürliche Produkte. Den Großteil seiner Ware bezieht er direkt von regionalen Erzeugern. Als Mitglied und Förderer von Slow Food® ist Ruf dabei stets auf der Suche nach nachhaltig angebauten neuen oder in Vergessenheit geratenen Qualitätsprodukten.

Bodenständig – aber nicht schwer, kreativ – aber nicht ausgeflippt, modern – aber nicht trendhörig: Mit dem Genusskonzept „Frische Küche für unverfälschten Geschmack“ möchte Claus Ruf nicht nur die Schätze der heimischen Landwirtschaft pflegen und fördern. Als Küchenchef eines traditionsbewussten Münchner Vier-Sterne-Superior-Hauses geht es ihm auch darum, anspruchsvolle Gäste mit seinen Kreationen zu verwöhnen und zu entzücken.

Zurückgreifen kann er dabei auf fundierte Kenntnisse in Warenkunde und traditioneller Kochkunst, inspirieren lässt er sich von der leichten, frischen, mediterranen Küche und einem wachen Interesse an heutigen Trends. Daraus entwickelt er den klaren Stil des Restaurants Prinzregent: Köstlich, frisch und saisonal, Gerichte zum Staunen und Genießen – aber keine Effekt verliebte Molekularküche oder Eventgastronomie.

Rufs hoher Anspruch gilt nicht nur für das A-la-carte-Restaurant: Für Seminare und Tagungen, im Biergarten, auf der Terrasse und bei Banketten werden keine Abstriche in der Qualität der Küche gemacht.

Mehrmals im Jahr finden außerdem besondere Degustationsabende im Restaurant Prinzregent statt: Dazu lädt Claus Ruf namhafte Winzer wie Hans Haas, Horst Sauer oder Christof Tiefenbrunner ein und entwickelt Menüs, die in besonderer Weise auf jeden der vorgestellten Weine eingehen. Weitere Herausforderungen sucht er in der Verbindung mit feinen Bränden, hochwertigen Olivenölen, edlen Kaffees, Schokoladen und Tees, die nicht nur zum Essen gereicht werden, sondern deren charakteristische Aromen er in die einzelnen Gerichte einbindet. 

Claus Rufs Sorgfalt und sein Interesse haben das Restaurant Prinzregent seit seiner Eröffnung 2002 bekannt gemacht. Längst ist es nicht nur Treffpunkt für Hotelgäste und Nachbarn aus Riem, sondern auch vielfach ausgezeichnetes Gourmetziel. 2008 führte es im Restaurantführer „So schmeckt München“ als höchstbewertetes Restaurant seiner Kategorie die Bestenliste an! Für Claus Ruf Lob und Ansporn zugleich, sein Konzept weiter zu verfolgen: Frische Küche für unverfälschten Geschmack!

Informationen: www.prinzregent.de
