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ESSEN / ANDREAS HONEGGER

Am Ligurischen Meer

Grand Hotel Miramare, via Milite Ignoto 30, 
16038 Santa Margherita Ligure,  
Tel. +39 0185 287013

Das «Grand Hotel Miramare» in Santa Mar-
gherita Ligure, der Schwesterstadt von Rapal-
lo an der ligurischen Riviera, auf halbem Weg 
nach Portofino, ist ein Klassiker: ein weisser 
Hotelkasten aus der Zeit, als man diese noch 
grosszügig und palastmässig gebaut hat, nur 
diskret dekoriert mit dem Fassadenschmuck, 
der in diesem Teil Italiens einfach dazugehört. 
Das Haus ist gepflegt und wunderschön – wie 
sein Name sagt –, mit Blick aufs Mittelmeer ge-
legen. Gepflegt ist nicht nur sein Garten rund 
um einen grossen Pool, gepflegt sind auch 
die Küche und der Service im Restaurant. Wir 
fahren seit Jahren oft nach Santa Margheri-
ta, und jedes Mal scheint das Hotel noch bes-

ser in Stand zu sein als beim letzten Besuch. 
Weit häufiger erlebt man andernorts leider das 
Gegenteil. Beim ersten Besuch in diesem Haus 
hatte ich ein seltsames Déjà-vu: Irgendwie kam 
mir das Ganze bekannt vor. Bald löste sich der 
Nebel, und ich erinnerte mich, dass Pascal Mer-
ciers erster Roman, «Perlmanns Schweigen», 
in diesem Hotel spielt: Ein Intellektueller ver-
liert plötzlich das Vertrauen in seine wohl-
durchdachten Sätze, weil es ihnen an Unmittel-
barkeit und Kraft fehlt.

Aber wenden wir uns dem Kulinarischen zu. 
Nach einem aperitivo auf der Terrasse der Bar ge-
niessen wir ein hervorragendes Essen im Risto-
rante «Vistamare» des Hotels. Auch die Küche 
hat im Laufe der Jahre an Leichtigkeit und Ele-
ganz gewonnen. Derzeit bietet der Küchenchef 
Claudio Fortuna innovative und optisch sehr an-
sprechende Gerichte an, die aber immer einen 
Bezug zur traditionellen ligurischen Küche be-
halten. Der erste Gang, «Gamberi viola di Santa 
Margherita» mit Melonenwürfeln und farben-
frohem Gemüse, gefiel uns gut. Der Hauptgang, 
ein prächtiger Bronzino oder eine Spigola – je 
nach Region nennt man den Loup de mer in 
Italien anders –, war hervorragend zubereitet, 
was man auch vom Schwertfisch, in einer Pan-
ko-Kruste und von karamellisierten Olive tag-
giasche begleitet, sagen kann. Wer es lieber tradi-
tionell italienisch will, kann die Karte «I classici 
italiani» zur Hand nehmen. 

Bodega Lanzaga (Compañía de Vinos Telmo 
Rodríguez): Lanzaga. Rioja Alavesa 2020. 
14,5 %. Weinhandlung am Küferweg, Seon. 
Fr. 35.–. www.kueferweg.ch

Wo immer man zwischen Galizien und 
Málaga hinkommt: Telmo Rodríguez, die 
omnipräsente Kapazität der spanischen 
Weinszene, ist schon da. Sozusagen. Auf-
gewachsen ist er auf dem elterlichen Gut 
Remelluri in der nördlichen Region Rioja 
Alavesa. Aber nach einer Ausbildung in Bor-
deaux und Praktika an prominentesten Ad-
ressen hielt er es zu Hause nicht lange aus. 
Er drängte ins Freie, gründete mit seinem 
Freund, dem Önologie-Crack Pablo Eguz-
kiza, 1994 die Compañía de La Granja und 
mit ihr eine Vielzahl kleiner Betriebe in 
Rueda, Alicante, Toro, Aragón, Ribera del 
Duero, Rioja, Valdeorras und Cigales – alles 
Entdeckungen vergessener, verlassener 
oder vernachlässigter Rebberge mit gros-
sem Potenzial. Rodríguez war überzeugt 
von den Grundsätzen des biologischen, 
später des biodynamischen Weinbaus. 
Sein Renommee wuchs, aus der Compañía 

wurde die «Compañía de Vinos Telmo Ro-
dríguez». Ihr Volumen beläuft sich heute auf 
jährlich rund eine Million Flaschen (darunter 
auch eine beachtliche Anzahl Weine im be-
scheidenen Preissegment). Allein, Rodriguez 
ist das Gegenteil eines Massenproduzenten. 
Die paniberische Gesellschaft unter seinem 
Namen setzt sich aus einer Vielzahl kleine-
rer Betriebe zu dem zusammen, was man 
die «vereinigten Terroirs Telmo Rodrígu-
ez» nennen könnte. Deren Chef ist ein Win-
zer geblieben mit ebenso rigorosen wie be-
scheidenen Grundsätzen: «Alles, was wir 
unternehmen, ist Restaurierung; wir erfinden 
nichts Neues. Tatsächlich ist unser Motto: Die 
Zukunft liegt in der Vergangenheit.» 

Die Gesellschaft hat heute (noch eine 
Heimkehr: auch Remelluri gehört längst 

zum Unternehmen Rodríguez’) ihr Zent-
rum in Lanciego, in der Rioja Alavesa, und 
die Bodega Lanzaga bewirtschaftet das 
Nächstliegende, die umliegenden Wein-
berge. Deren Quintessenz ist der Lanza-
ga, und der ist sozusagen die Materie ge-
wordene Geschichte und Philosophie von 
Rodríguez: ein ebenso kräftiges wie ele-
gantes Statement seines Terroirs (Kalk, 
Kreide, Lehm). Viel Lakritze, Kirschen, 
Johannisbeeren, Cassis, Brombeere, etwas 
Holunder und eine wilde Mischung von 
Blüten und Gewürzen der lokalen Tomil-
lares (Macchia) mit erdigen Noten; eine 
herrlich frische Kombination von Tem-
pranillo mit Minderheitsbeiträgen von 
Garnacha, Graciano und weiteren Zufalls-
bekannten – nicht als Cuvée gemischt, 
sondern im gemischten Satz alle im glei-
chen Weinberg zusammen gepflanzt, ge-
lesen, gepresst, dann im Beton vergoren 
und in grossem Holz ausgebaut. Der Lan-
zaga ist eine Art Manifest: Natur pur. Ist 
doch Telmo Rodríguez selbstverständlich 
der Ansicht, ein guter Wein entstehe im 
Weinberg; im Keller müsse man nur ver-
meiden, ihn zu verderben.
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Die Zukunft der Vergangenheit




