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Wenn die Sonnenstrahlen wieder Warme spenden, richtet man seine Gewohnheiten nach neuen Energiequellen aus. Man strebt
nach Gluckshormonen und rauft um die ersten sonnenbestrahlten Schanigartenplétze.

Auch auf den Speise- und Getrénkekarten macht sich der Frihling bemerkbar: Jungweine [6sen schwere Rote ab und der
Bérlauch mischt sich scheinbar unter jedes Gericht. Jenes Lokal, das dem Friihlingspuls am Néchsten ist, méchte ich Ihnen heute
vorstellen: Die St. Charles Alimetary in der Gumpendorferstra3e. Hier wird zubereitet, was man selbst geerntet , gesammelt oder
erjagt hat. Auch befreundete Nischenproduzenten beliefern diese kleine Kiiche mit den acht angeschlossenen Sitzplatzen. EIf
verschiedene Krauter hauchen aktuell den Lenz in diverse Gerichte. Montag bis Freitag gibt es diese leichte Kiiche von 10 00
Uhr bis 15 00 Uhr. Freltag und Samstag kochen Phillip Furtenbach und Phillip Riccabona, kurz phillip2, vom Feinsten, das Wald, Wiese, Wasser und Luft
hergeben, selbst. Wenn in einer Drei-Elemente-Trilogie der Leber gehuldigt wird, dann darf man sich an Flugentenleber (Luft), Fischleber (Wasser) und
Lammleber (Erde) delektieren. Neben handwerklicher Perfektion und Kreativitat beeindruckt etwas, was man sperrig Oral-Haptik nennen kann )

Neben handwerklicher Perfektion und Kreativitét beeindruckt etwas, was man sperrig Oral-Haptik nennen kann. Gemeint ist jener =
Tastsinn im Mundraum, der die Speisen und deren Komponenten in rau, knackig, breiig, spitz, fasrig und vieles mehr unterteilt.
Dass wir auch diesem Sinn unsere Frische und Qualitétsempfinden schulden, wird uns bei phillip2 erst wieder richtig bewusst.

Einen Tipp mdchte ich ihnen noch mitgeben, bevor Sie sich aufmachen hier den Friihling zu entdecken: Unbedingt reservieren!

St. Charles Alimentary
Gumpendorferstr. 33
1060 Wien

Tel. 01 586 13 63
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