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Kojsko è un antico villaggio sulla cima di una collina del Collio sloveno, su-
bito dopo Gorizia. È qui che ha sede l’azienda, nata negli anni Novanta, il 
cui marchio rappresenta un portale che chiudeva l’accesso all’abitato nel 
Medioevo. La mineralità è il tratto comune dei vini di Ferdinand. Sentori di 
nocciola e mandorla caratterizzano la “pietrosa” Rebula Reserva, fresca e 
sapida, complessa ed elegante. Meno strutturata ma di grande bevibilità la 
Rebula 2010 dalle note di fiori bianchi, frutta secca ed agrume. Impegnativa, 
invece, la Rebula macerata MRR, che restituisce sensazioni di albicocca sec-
ca, agrume, eucalipto e chiude con finale balsamico. Il “gessoso” Sinefinis è 
uno spumante italo-sloveno (in collaborazione con Gradis’ciutta).

Con 3,5 ettari vitati a Kolomban (Colombano), Gordia rappresenta una 
sorprendente realtà slovena, che si sta facendo strada anche nella categoria 
dei cosiddetti vini naturali. Una macerazione prolungata, la struttura ed una 
forte componente di mineralità sono i tratti distintivi dei suoi prodotti. La 
Malvasia macerata (Malvazija Maceracija) 2009 è un prodotto di assoluta 
classe, con note di frutta secca e miele, macchia mediterranea e pietra 
focaia, complesso ed elegante, con un piacevole finale ossidativo.
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Spumante Metodo Classico Rebolium Sinefinis 
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Rumena Rebula

Malvazija, Muskat, 
Refosk

Branzino cotto su piastra di sale
Con una parte delle erbe aromatiche e un litro di acqua bollente preparare un infuso. Lasciar riposare 
per mezz’ora circa, poi filtrare il liquido e versarlo in un vaporizzatore. Mescolare il sale con le erbe 
aromatiche tritate e con le spezie. Stendere direttamente il miscuglio di erbe e il sale su una piastra 
rovente cercando di livellarlo con una spatola oppure sistemarlo su una teglia di alluminio che andrà 
posta su una fonte di calore (lo spessore dello strato non deve essere inferiore ai 3 centimetri). La 
temperatura del sale deve raggiungere i 120°C. Vaporizzare con l’infuso e continuare a tenere umido 
durante la cottura del branzino. La vaporizzazione ha anche la funzione di rendere compatta la piastra 
di sale. Per l’aromatizzazione della piastra e dell’infuso basarsi su gusti personali.
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