Wenn italienische Küche süchtig machen könnte, würde ich diesem Restaurant rettungslos verfallen. Wo fang ich mit den Schwärmen an? Bei den schneeweißen Scheiben der Jakobsmuschel, die dünn geschnitten auf einem hellgrünen, lauwarmen Avocadosalat liegen, bestreut mit Mandelblättchen und Bottarga, dem getrockneten Rogen der Meeräsche? Oder bei dem orangefarbenen Langostino auf hocharomatischen Sorana-Bohnen, die nur doppelt so groß wie Reiskörner sind, umgeben von Tomatenwürfeln, Basilikum und duftendem toskanischen Olivenöl? Oder doch zuerst bei den gebratenen Calamaretti mit einem fast samtigen Erbsenpüree und Minze? Allein der Anblick dieser drei bildschönen Vorspeisen auf schlichtem weißem Porzellan ist schon ein sinnlicher Moment, der Duft ist betörend, und der Geschmack ist köstlich. Jede der erstklassigen, akribisch ausgewählten Zutaten (egal ob Fisch, Fleisch oder Gemüse) behält ihr eigenes Aroma und ist perfekt gegart, gleichzeitig ist alles zurückhaltend, aber präzise gewürzt, und im Mund verbinden sich die Aromen mit einer solchen Selbstverständlichkeit, dass der Geschmack trotz aller Intensität schwerelos zu sein scheint. Dieses Ergebnis hatte ich bei allen Gängen, die ich bisher bei Bruno Pellegrini, dem vermutlich selbstbewusstesten aller kulinarischen Zeremonienmeister in Berlin, genossen habe, und es waren viele. Das Restaurant ist genau der richtige Rahmen für diese Art des Essen: schlicht und stilvoll eingerichtet, in helles warmes Licht getaucht, mit dezenten Bilder an den Wänden und kleinen witzigen Farbtupfern wie den unterschiedlichen Pfeffermühlen auf den Tischen. Dass der Service im Laufe eines Abends nicht immer ganz so rund läuft, wie der formvollendete Auftritt des Maestro selbst, ist eine kleine Schwäche, die für mich hier kaum ins Gewicht fällt. Wie auch, wenn ich schon wieder über die Seezunge à la parmigiana (34) mit Erbsenschoten staune und mich frage, wo sich der Parmesan versteckt, dessen Aroma deutlich über den Filets schwebt, von dem aber nichts zu sehen ist? Oder wenn ich das innen noch leicht glasige Filet vom geangelten Steinbutt anschneide , neben dem nichts weiter als kurz sautierter grüner Spargel liegt und eine geheimnisvolle Avocadosauce (35). Und bis heute geht mir der Milchlammrücken nicht mehr aus dem Sinn: dunkelrosa, mit Keniabohnen und Taroz, eine Kartoffelbohnenpüree serviert und einer faszinierend leichten Rosmarinjüs. Auch die Pasta setzt schwer zu übertreffende Maßstabe italienischer Kochkunst: die lombardischen Brenneselnudeln mit Schalotten, Saubohnen und Pancetta; die mit Zucchiniblüten gefüllten Ravioli auf cremiger Tomatensauce; die hochfeine Sepiataglierini mit Vongole in ihrem wunderbaren Muschelsud (3 Gänge fur 33 Euro). Dieses überragende Niveau können die Desserts nicht ganz halten, auch wenn sie - wie das Polentaeis mit gegrillter Ananas und dezenter Balsamicojus oder die mit schwarzem Tee aromatisierte Panna Cotta - sehr gut gelungene Vertreter ihrer Spezies sind. Selbstverständlich stehen nur erstklassige italienische Weine auf der Weinkarte, mit denen man auch schon in der Preisklasse zwischen 40 und 70 Euro gut zurechtkommt (nach oben ist die Skala offen), aber auch die offenen Weine und der superbe Spumante von Ca del Bosco (0,1 ab 8 Euro) bieten eine kleine, feine Auswahl. Natürlich ist es ein sehr teures Vergnügen , hier zu essen. Aber das ist Spitzengastronomie immer, und dafür bietet Bruno Pellegrini moderne, mediterrane Küche in Vollendung.

