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Torre de Gomariz

O aconcheg

()

de Iuxo no Minho
queresgatou a
memoria as ruinas

No ambiente rural de Cervaes,
em Vila Verde, ha um espaco
reerguido por uma familia
minhota onde a correria do dia-
-a-dia nao entra. Esquecemos o
relogio, brindamos com vinho
da casa, testamos a comida
tradicional modernizada. E
abrimos um sorriso. Bem-vindos
ao Torre de Gomariz Wine & Spa
Hotel. Mariana Correia Pinto-

aquele dia, olhos
postos nas ruinas que um dia foram
palco de felicidade, José Manuel Silva
Couto tomou uma decisio. Ou resga:
tava a guinta da familia do abandono
ol NAO regressava mais a Cervaes,
a freguesia minhota onde o avi pa-
terno adquiriu em 1913 uma pro-
priedade de 14 hectares, Ver aquele
espago desmoronar-se era para ele
testemunhar o desaparecimento das
priprias origens — ¢ ssa mAagoa nio
estava mais disposto a suportar.

A meméoria ainda o emociona.
Mas agora que das ruinas surgiu o
Torre de Gomariz Wine & Spa Ho-
tel {e imaginar o que ali existia se
tornou um exercicio complexo), é
sobretudo o contentamento que
sobra. Silva Couto, médico em
Coimbra, faz-se 3 estrada pelo me-
nos uma vez por semana. Gosta de
acompanhar de perto o crescimen-
to do hotel. De passear pela mata
onde as vinhas se desenham, sen-
tir 0s aromas criados na cozinha do
restaurante. Recuperar aquele espa-

¢o com um dos irmios, o também
médico em Viana do Castelo José
Carlos Silva Couto, foi um regres-
s0 ao tempo da infincia. Aos dias
das vindimas com Cervies inteira
reunida, as tardes das desfolhadas,
encerradas com um grande jantar
e concertinas a ritmar um baile no
jardim. Muito mudou em relagio ao
cendrio desses anos. Mas manter a
identidade histdrica do local, pare:
des meias com o contemporineo,
foi linha mestra na reabilitacio (ja
14 vamos).

Uns 20 minutos separam o am-
biente citadino de Braga do rural cas-
tico da freguesia de Vila Verde. Vai-se
de rotunda em rotunda, placas de si-
nalizacio bem visivels, até ao portio
imponente que, ao ser cruzado, da
entrada a um outro mundo. Temos
pouco mais de 24 horas para estar
no hotel - e rapidamente se perce-
be que serd pouco para o aproveitar
com a serenidade que ele pede.

Um copo de vinho da casa brinda
a chegada dos héspedes i torre da
quinta, emblemdatico edificio da vila
rransformado na recepcio do hotel.
0s olhos vio-se perdendo nos por-
menores de requinte e fogem para
a escada em caracol ali 3 espreita,
caminho para uma sala de estar e

duas suites medievais, as mais tipi-
cas dos 24 quartos do hotel. Degran
adegrau, mais de 70 a contar do piso
térreo, faz-se a viagem até ao topo da
torre, Novo brinde: uma panoramica
verdadeiramente cinematogrifica
- que até pedidos de casamento ja
inspirou.

Visto dali de cima, o hotel dese-
nha-se como um puzzle de pecas
distintas entrelagadas ao longo do
terreno. Uma juncio improvivel do
historico e do contemporaneo con-
cebida pelos arquitectos Paulo Braga
e Cristina Amaral, a trabalhar lado
a lado com a designer de interiores
Nini Andrade e Silva. Comecamosa
entender o espirito: estamos numa
casa de cadeados postos a entrada
de qualquer stress,

Vamos por partes. Ao lado da
torre, o solar recebeu a sala de pe-
quenocs-almogos, uma sala de estar
e o restaurante. O saldo multiusos
- perfeito para casamentos e com
espaco para eventos com 300 pes-
soas — estdjd ali. E a capela historica
recuperada nio passa despercebi-
da. Nos novos edificios, nasceram o
spa, com piscina interior, um wine
bar, e os restantes guartos (alguns,
no piso térreo, com passagem direc-
ta da varanda para a piscina), No

exterior, simpaticas esplanadas,
uma mata imensa, uma vinha ge-
ometricamente cortada.

A enumeragdo ao estilo memoria
descritiva explica pouco. Ou, pelo
menos, peca por défice sensorial.

Pé dentro do quarto, sentimento
imediato de conforto e requinte. A
cama king size apetece e, de 13, vé-se
o relvado que circunda a piscina ex-
terior, certamente irresistivel quan-
do outra estacio der um ar da sua
graca. Hi um tapete gigante a convi-

dar ao descanso dos sapatos, sofis,
uma banheira a pedir banhos pou-
coamigos do ambiente. De repente,
com o frio minhoto de Dezembro,
sair dali s6 é possivel pela amostra
que tinhamos tido antes de entrar no
quarto - ¢ a promessa de um chi das
cinco servido com bolos, cortesia da
casa no wine bar.

Limio, laranja, canela e alecrim.
Ainfusio aquece enguanto o sol se
poe e prepara-nos para a visita ao
spa, aberto também a quem nio esth
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hospedado, de cuja nomeagio para
o Luxury Hotels Spas of the World u-
nhamaos sido atempadamente avisa-
dos por uma nota deixada no quarto.
Tempo de esquecer (ainda mais) o
mundo I fora: ndo testimos as mas-
sagens, mas o banho turco, o sauna e
a piscina a temperatura amena che-
garam para o efeito desejado.

S0 a noite posta nos devolve a
nogio do tempo (sabiamos desde
o inicio que as 24 horas saberiam a
pouco) e nos faz regressar 4 agen-
da: o restaurante Gomariz, aberto ao
pitblico em geral, espera por nds. A
entrada, a expectativa esti ji a niveis
de quem sabe que no Minho nuneca
se come mal. Junta-se um piano de
cauda a fazer-se ouvir a partir dasala
ao lado, uma lareira para conforto
extra e um cocktail kir roval adap-
tado, com licor cassis e vinho da
casa. S0 para comecar. E ji se esti
no paraiso. Isabel Freitas, chef bra-
carense com vérios anos de experi-
éncia, juntou i cozinha tradicional
da zona uma pitada de modernidade
e o resultado foi uma fusio onde a
geografia minhota nio & esquecida.
Elegemos um aveludado de ervilhas
com ovo escalfado e crocante de pre-
sunto e uma salada de queijo de ca-
bra panado com laranja mel e nozes

TORRE DE GOMARIZ WINE & SPA HOTEL

Av. Sobral-Castelo, 76

4730-102 Cervies, Vila Verde (Braga)

Tel.: 263 920160

www.torredegomariz.comy/torre-de-gomariz-vila-verde

Precos a partir de 100€.
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para entrada. Seguiu-se um salmao
tostado com gnochis, bacon, espar-
gos e zabaione trufado e ainda um
tamboril grelhado com o seu arroz
caldoso e gambas. A finalizar, ji s6
houve espago para uma sobremesa
(e um sorriso de contentamento):
tartelete de limio curd merengada.

Estamos, definitivamente, no Mi-
nhao.

Hotel dificil de definir

Pedro Castilho assumiu a direcgio
do Torre de Gomariz em Maio de
2016, quase um ano depois da aber-
tura oficial do espago. No curriculo
trazia sobretudo passagens por ho-
téis de negécios, e um periodo feliz
de trabalho em Angola. Este é “um
desafio completamente diferente™,
conta ¢ vianense: “E uma unidade
familiar, um hotel de charme, um
boutique hotel, um design hotel, um
wine hotel”, vai enumerando como
quem explica a dimensio do projec-
to. Dificil de definir. José Manuel Sil-
va Couto sorri. E efectivamente com-
plexo colar uma s6 etiqueta 4 Torre
de Gomariz: “E um hotel histérico e
com design”, comega, para logo a se-
#uir acrescentar: “0 que sinto mais &
o conforto e o aconchego, um cinco
estrelas em amblente rural.”

As primeiras referéncias 3 Quinta
de Gomariz datam de 1296. A torre
foi construida no final do século XV,
o solar e a capela — transformada
num belissimo exemplo de espago
divino sem o divino li dentro — no
inicio do século XVIIL, altura em que
ali terd residido o Conego da 5S¢ de
Braga e contador do rei D. Dinis, Es-
tevio Durdo Esteves.

Na viragem do século XIX para
XX, as mudangas econdmicas agi-
tavam a ordem no pais. O avd pa-
terno dos agora donos era homem
endinheirado a quem toda a zona
norte da freguesia pertencia e que
chegou até a ter negociada a Quinta
de Azevedo - cuja compra s6 nio se
concretizou pela polémica faléncia
do Banco do Minho nesse inicio de
século, apds a crise de 1929,

A Quinta de Gomariz nio era re-
sidéncia do dia-a-dia para os Silva
Couto. Quando o pai de José Manuel
e José Carlos herdou o espaco tam-
bém niio se instalou 14, Advogado,
politico, homem de vida agitada,
Carlos Couto mandou construir uma
€453 a uns estratégicos quatro quils-
metros, em frente & escola priméria
onde a esposa dava aulas. Na quin-
ta, onde chegaram a trabalhar mais
de 40 pessoas, produzia-se vinho e

milho (fruta também, mas apenas
para consumo). A familia passava ali
férias e fins-de-semana felizes.

Assim foi até hi 30 anos, quando a
quinta comecou a ficar progressiva-
mente esquecida. Depois da morte
de Carlos Couto, hi cerca de 20, “a
degradagio foi vertiginosa”, conta
o filho. “Via aquilo a acontecer e ji
ndo aguentava mais. Foi ai que pen-
sei: ou recupens isto ou nunca mais
volto.”

Recuperoi.

E agora nao quer parar. Ja este
ano, hii novas valéncias para acres-
centar ao hotel, Primeira e mais im-
portante: construir uma adega pré-
pria e passar a produzir os verdes
Loureiro e Escolha - marcas essen-
ciais e particularmente acarinhadas
pelos donos — na propria quinta. HA
mais: estd pensado um espago de
equitacio, talvez com aulas, cestas
de piqueniques para casais e fami-
lias desfrutarem da mata. E outras
ideias ainda a marinar e na pasta
“segredo do negdcio”. O caminho,
dizem, é num sentido Gnico: o de
tornar a visita ao Torre de Gomariz
cada vez mais numa “experiéncia”™,
Inesquecivel.

A Fugas esteve alojada a convite do
Tarre de Gamariz Wine & Spa Hotel

Guia pratico

COMOIR

Pouco mais de uma hora separa
o Porta de Cervies, a pequena
freguesia do concelho de Vila
Verde. Nao ha que enganar:
apanhe a A3 até Braga e, ao
chegar a cidade, esta jd aapenas
dez minutos do hotel. Entre na
N103 e logo de seguida na N205.
Na verdade, basta estar atento as
placas com a indicagio Torre de
Gomariz. Estdo bem visiveis.
Quem sai de Coimbra — coma

o administrador do hotel — tem
uma viagem de duas horas pela
frente, pela Alaté ao Porto e
depois seguindo as mesmas
indicagdes, De Lisboa, a légica
mantém-se e as previsdes
apontam para 3h47m de viagem.

rapem——— <
ONDE COMER

Papas de sarrabulho, rojoes

i moda do Minho, arroz de
cabidela, cozido. No Minho nunca
secome mal — e convémirde
estémago vazio. Em Braga, pare
no Velhos Tempos (garantimos
que ndo se vai arrependerl). No
Expositor ha também garantia
de bom servigo. Estando no
hotel, ndo deixe de experimentar
o restaurante Gomariz. Os
pregos estdo ao nivel de um
cinco estrelas, mas todo o

jantar & uma experiéncia. Ha
menus de degustacio a partir
dos 65€ por pessoa e, paraum
momento especial a dois, existe
a possibilidade de ser servido

na torre medieval, por 125€. As
criangas tém um menu especial
por 16€. S6 para abrir o apatite:
pode escolher entre bochechas
de porco ibérico estufadas em
redugdo de vinho tinto, puré de
castanha, cenoura baby, chalotas
e crocante de maga (21€), robalo
aromatizado com manteiga de
especiarias servido com puré de
couve-flor, legumes e gambas
(22 €) ou, para adogar, uma
pannacotta de café com crumble
e confitado de laranja (9€). Nos
vinhos, escolha os da casa Torre
de Gomariz Loureiro ou Escolha.
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