#" Enoturismo na Eslovénia: vinho, polenta e
tradicao.
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Quando um amigo me perguntou se eu ja tinha ido a Eslovénia, e se recomendava algo, achei a
pergunta até engragada. Ndo, respondi. Mas fiquei com isso na cabeca e resolvi estudar para ver o
que a Eslovénia tinha de bom. E me surpreendi.

A Eslovénia faz fronteira com a Itdlia, Austria, Croacia e Hungria e sua capital Liubliana esté a
apenas 2 horas de Veneza. E uma regiao de boa comida, pregos baixos e bons vinhos, inclusive
muitos deles premiados e feitos ao estilo dos Superbrancos italianos.

Além de Liubliana, Maribor é uma cidade importante, fica quase na fronteira da Austria e tem ruas
de pedra, castelos medievais e uma populagdo universitaria vibrante. Em Maribor ha um Museu do
Vinho, onde se expde a vinha mais antiga do mundo, segundo eles. Maribor também brilha por
seus restaurantes e chefs e seu festival de gastronomia, chamado Slado Lent.
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Hotel Grand Otocec na eslovénia: luxo e restaurante

Onde ficar:

1) Zidanica Ucman: sao casas de campo entre os vinhedos, na regidao de Paha. Acessando o site
www.zidanice.si vocé encontra opgdes de enoturismo por toda Eslovénia.

2) Hotel Grand Otocec: situado as margens de um rio, esse Relais & Chateau (s6 tenho indicado
R&C nos ultimos tempos!) fica perto de Liubliana, e seu restaurante é altamente recomendado.



Vinhos tintos da vinicola Prus na Eslovénia.
Vinicolas a visitar:

1) Janez Istenic: esse produtor faz vinhos espumantes pelo método champenoise, utilizando a
Pinot Noir e Chardonnay. Ja ganhou diversos prémios e oferece visitas, degustagbes e também
tem hospedagem. Fica perto da fronteira da Croacia.

2) Vinicola Prus: uma das melhores vinicolas do pais, faz tintos usando a uva Blaufrénkisch e
brancos, doces e secos. Tem tours e degustacao que custam 10 euros por pessoa.

3) Vinicola Pullus: faz Sauvignon Blanc a estilo de Sancerre na Franga, além de Chardonnay,
Gewurztraminer e Muscat. Seu Sauvignon Blanc 2010 ganhou medalha de reconhecimento pela
revista inglesa Decanter.

Ndo deixe de comer a Gibanica, uma torta de queijo fresco, doce, que vai bem com um vinho de
sobremesa ou com o licor de amoras, tipico da Eslovénia. Saude!
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