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Em Amarante, João Pedro Oliveira 
descobriu a santíssima trindade 
do ócio: um grande hotel, servido 
de um grande restaurante e um 
belíssimo produtor de vinhos. 

pequeno centro histórico de 
Amarante, rasgado a meio pelo 
Tâmega. Do lado de lá, temos 
a Igreja e o Convento de São 
Gonçalo, que Dom João III aqui 
mandou erguer nos idos de 1540, 
a dominar um casario sinuoso. 
Ao meio, a histórica ponte, 
consagrada também ao beato 
a quem se pedem milagres de 
casamento - e que, reza a lenda, 
é capaz de desencalhar senhoras 
de qualquer idade ou condição -
mas que todos conhecem apenas 
por Ponte de Amarante, uma 
travessia fortificada que durante 
séculos fez a passagem entre o 
Douro Litoral e Trás-os-Montes. 
E deste lado, que diremos de cá, 
fica o imponente Palácio que 
oConde de Redondo mandou 
construir também no início do 

U M HOTEL com restaurante ou 
um restaurante com quartos? A 
dúvida, sendo inteiramente justa, 
é absolutamente irrelevante. 
Porque o restaurante merece 
bem a estrela que o distingue e 
ohotel faz plena justiça às cinco 
que o classificam. E embora 
cada um por si valha a viagem 
até Amarante, juntos criam uma 
experiência perfeita no palácio 
quinhentista que ocupam e 
são pretexto bastante para uma 
peregrinação até à última morada 
conhecida de São Gonçalo. Bem-
-vindos então à Casa da Calçada, 
pequeno grande hotel de luxo 
onde tem morada o Largo do 
Paço, restaurante que desde 2004 
apenas por uma vez escapou à 
atenção da Michelin. 

Comecemos pelo lugar, o 

século XVI. E é aqui, nesta peça 
do tríptico que é cenário de todos 
os posts e postais da terra, que se 
instalou o hotel Casa da Calçada. 
E nele nos instalámos nós. 

A Casa da Calçada ocupa 
apenas uma pequena fracção do 
imponente edifício cor de limão 
erguido na encosta à esquerda 
do Tâmega, alinhado com a 
ponte. Inaugurado na viragem 
deste século, desde 2004 que 
integra a Relais & Chateaux, 
rede internacional de hotéis 
e restaurantes de luxo de que 
fazem também parte o The 
Yeatman, em Gaia, a Fortaleza do 
Guincho, ou o Belcanto de José 
Avillez. São 30 quartos apenas, 
todos eles pontuados pelo mesmo 
luxo sóbrio, quase despojado, 
que marca de tudo por aqui. 

1111111.11111 
São 60 km saindo 
do Porto em direcção 
a Vila Real pela A4. 
Um instantinho. De 
Lisboa, é uma romaria 
de 700 km ida e volta, 
trepando pela Al até 
à saída para Espinho. 
Depois um pouco de 
A41 e um pouco de A4 

e já está. 

Quartos a partir 
dos 145€. 
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Nenhum tem menos de 20 m2 e 
a melhor parte deles debruça-se 
sobre o rio. Por cima da Casa -
literalmente, que a entrada faz-se 
pelo último andar - estendem-se 
seis hectares de vinha, divididos 
por amplos patamares encosta 
acima, que nos dão os vinhos 
da Quinta da Calçada (ora 
espreite a caixinha) e que são 
parte integrante do hotel. É aí 
também que se instala a piscina 
exterior para os meses quentes 
(e num futuro breve, dizem-nos, 
há-de nascer uma outra coberta 
e alguma oferta de spa), e uma 
sala para eventos afortunados, 
de onde se avista a mais incrível 
imagem deste conjunto de traça 
barroca, enquadrado pelo Marão 
e a Serra da Aboboreira. 

O resto é serviço. Atento, 
eficiente e discreto como se 
impõe, garantia da ligação 
harmoniosa entre esta abençoada 
trindade do ócio - cama, mesa 
e vinho - que nos é servida em 
doses generosas. 

DO VINHO 
A Quinta da Calçada é dos mais 

antigos produtores da região 
dos VinhosVerdes.A produção 
estende-se por 50 hectares de 

Alvarinho, Loureiro,Arinto,Avesso, 
Trajadura eVinhão, uma pequena 
parte dos quais encastrados na 
encosta sobre a Casa. E é aí que 
resiste meio hectare do primeiro 

vinhedo plantado há mais de cem 
anos e hoje certificado como o 
mais antigo da região. Dele se 

extrai este Quinta da Calçada 
Vinhas Velhas, disponível por 
aí na colheita de 2015 (23,90€). 
Um tratado de sabores densos, 
com grande concentração de 

fruta, e que com a ajuda certa - de 
prato ou de companhia - revela 

maçãs, melão, pêssegos maduros 
intercalados com notas cítricas e 
minerais.A casa também produz 
tintos e até um rosé, mas eleva-

 

-se nos verdes, que começam no 
belíssimo Portal da Calçada 

Reserva (5,50€), um vinho fresco 
e gastronómico que fez questão de 
fazer a viagem de volta connosco. 
São dois exemplares dos limites 
das gamas dos vinhos da Quinta 

da Calçada, mas também um 
cartão de visita para o cuidado 
que a Casa põe em tudo quanto 
ao vinho diz respeito.A garrafeira 
do Largo do Paço, que nos dizem 
ainda em aperfeiçoamento, é um 
pequeno monumento frigorífico 
que se ergue entre as duas salas 

do restaurante e que merece visita 
(peça, eles deixam). E a cozinha 
deTiago Bonito pode e deve ser 

harmonizada com a irrepreensível 
selecção de vinhos do sommelier. 

Vem servida com pedagogia e 
entusiasmo contagiante. Carrega 

55€ ou 65€ por pessoa, consoante 
os menus, mas eleva a experiência 

a outro patamar. 

41,4. 1444 

40. 

MESA DE AFECTOS 
No piso térreo, fica o Largo do 
Paço, restaurante que engrossa 
romarias até às portas de São 
Gonçalo. A estrela Michelin caiu 
no prato do chef José Cordeiro 
logo em 2004, e é hoje guardada 
pela cozinha de Tiago Bonito, que 
aos 23 anos foi Chefe Cozinheiro 
do Ano. Chegou aqui em 2017 
e é hoje um rapaz de 31. A sua 
cozinha é criativa, cheia de boa 
técnica e dada a boas surpresas e 
pequenas gracinhas de texturas 
e ingredientes. Falamos de um 
magnífico bacalhau fresco com 
espuma de patanisca, gelatina 
de cenoura, esferas de alho 
negro e escabeche preparado 
em nitrogénio. Deve dizer-se 
também que Tiago, crescido 
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O QUEVER 
Foi erguida no lugar onde se 

acredita que São Gonçalo está 

sepultado. Para que o altar 

cobrisse o túmulo do santo, a 

Igreja de São Gonçalo foi 

construída ao contrário do que 

é normal e por isso a entrada 

principal é na fachada lateral do 

edifício. O interior da igreja foi 

feito ao estilo barroco, e durante 

as Invasões Francesas serviu 

de abrigo a tropas de Napoleão 

que, quando partiram, pilharam 

e destruíram tudo com o mau 

feitio que lhes é reconhecido. No 

exterior, há até marcas das balas 

de canhão nas paredes.A igreja, 

que está aberta ao público todos 

os dias, é o palco frequente de 

actuações da Orquestra do Norte 

e é o coração do centro histórico 

de traça barroca e pequenas 

ruas sinuosas que são o coração 

da Amarante. No edifício 

adjacente, que por séculos 

serviu de convento, nasceu nos 

anos 60 a casa do mais famoso 

dos amarantinos. No Museu 

Amadeo de Souza-Cardoso 

há exposições temporárias e 

permanentes, com os vencedores 

do prémio Amadeo de Souza-

 

-Cardoso, entre eles Paula Rego; 

mais duas salas dedicadas ao 

trabalho do próprio Amadeo e 

uma sala dedicada ao fotógrafo 

EduardoTeixeira Pinto, outro 

ilustre artista da terra. 

na aldeia de Carapinheira 
do Campo, entre cheiros de 
lareira, fumeiros e leite de cabra 
fresco, foi também pescador, 
cultiva uma ligação segura 
ao tempo e ao lugar, conhece 
bem a sazonalidade e origem 
de coisas boas da terra e do 
mar. E aí apontamos o dedo à 
magnífica pescada de anzol, 
com amêijoa Bulhão Pato e 
cogumelos selvagens, ou ao 
novilho arouquesa, com molejas 

e alcachofras. Ou podemos 
falar simplesmente da discreta 
generosidade das doses, sempre 
um nadinha mais consistentes 
do que o mínimo recomendado 
pela cozinha de autor forreta, o 
que por si só é sinal de tradição 
nesta mesa. 

Mas isso é dizer o mesmo que 
se diria pouco mais ou menos 
de tudo o que nos entusiasma 
por estes dias. O que importa 
mesmo dizer é que aqui se 
cozinham afectos, mãos de mãe, 
pequenas memórias e evocações 
telúricas onde qualquer um 
facilmente se revê. E isso tanto 
pode ser um rolinho de quatro 
centímetros, que chega à mesa 
como amuse bouche, se come à 
mão e de uma vez, concentrando 
todo o conforto que um 
perfeito bacalhau à Brás pode 
oferecer. Ou da sobremesa que 
começa por nos franzir a testa 
o acaba por arregalar os olhos 
de espanto quase comovido, 
mesmo ao fim de três horas e 
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meia de degustação: chama-se 
"Memórias de Infância", faz-
-se de algodão doce, caramelo, 
pipocas e petazetas, sabe a 
tardes de festa e carrosséis. 

Se ainda não colocámos 
preços na prosa, não foi por 
esquecimento - é para tentar 
justificar a conta. O Largo 
do Paço pode ser visitado 
à carta, sem fugir muito 
dos 80€ por cabeça. Mas 
a verdadeira experiência 
faz-se em dois menus de 
degustação: o "Caminhos" 
(115€), feito de sete momentos, 
e o "Identidade" (130€), com 
dez. O vinho, claro, é à parte 
- na conta e na excelência 
das escolhas. ■ -> Largo do 

Paço 6,Amarante. 255 410 830. www. 

casadacalcada.com 


