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La Foradada de Frisach 

ORIGINE: Terra Alta D.O. –  
Corbera d'Ebre VARIÉTÉ: Garnacha Blanca 100%  

TYPE DE VIN: Vin orange car le raisin fermente avec la peau. 
Fermentation avec des peaux  

LIEU: Finca del Quart  

SOL: Argilo-calcaire et calcaire  

MÉTHODE DE CULTURE: Agriculture biologique sans sulfite ajouté 

ÉLABORATION : Un conte de la Garnacha Blanca, des terres et de notre peuple.  
Un vin fermenté avec la peau des raisins pendant quelques jours en acier inoxydable. 
Ce vin reste avec ses lies sans remuer pendant environ un an, un vin non filtré, 
stabilisé par le froid de l'hiver et sans sulfites ajoutés.  
Un vin qui s'est reposé un peu en bouteille et qui est maintenant prêt à expliquer 
clairement ce que le grenache blanc de Corbera d'Ebre goûte.  

NOTES DE DÉGUSTATION : Le sentiment est celui de la plénitude, de la rondeur, 
de la sphéricité et de l'énergie, à la fois quand vous le sentez et quand vous le buvez.  
C'est un vin d'une entité qui impressionne et laisse présager une évolution du vertige. 
La Foradada sent comme les amandes vertes et à un point presque voluptueux, de 
terpene, des peaux. Il sent le miel de romarin, le fenouil sauvage, un champ de grains 
fraîchement récoltés. Poivré en fin de bouche. 
Ça sent la nuit d'été. C'est beau, chaud et direct comme les premiers rayons du soleil 
du matin. Il remplit tout. Ça sent le tournesol, la camomille séchée, comme la mousse, 
la poire et le citron-menthe. Fleurs de résine et d'amande. Ça sent la vie et l'origine. 
Odeur comme la route menant à la Finca del "quart", sent comme Corbera et Terra 
Alta, sent comme Garnacha Blanca et sent la vie. À la campagne. 

Accord mets & vin 
Vin de table :  

• viande blanche crémée ou rôti, 
• fruits de mer 
• poisson crémé ou rôti 
• veau 

Ouvrir 1h avant et 2h au frigo 10 et 12°C 




