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El llegat de cinc
generacions

7890 1% Generacio

Josep Vallespi Ferrer i Paula Vilafranca Vidal, pagesos tots dos, treballaven la terra i
elaboraven els seus propis vins, iniciant un llarg llegat que duraria fins els nostres dies.

Tenien el celler al carrer Carnisseries de Gandesa.

1950 —-—

ELfill de Josep i Paula, Josep Vallespi Vilafranca, casat amb Carme Alcoverro Sain, va
continuar la tradicid des d'una nova ubicacio: es traslladen a l'Avinguda Aragd 20 de
Gandesa, seu de l'actual celler i botiga de vins.

La casa havia estat propietat de l'antic notari del municipi, el senyor Mora.

1960 —

Cinta Vallespi Alcoverro, filla de Josep i Carme, es va casar amb Francisco Vicens Pallares
i junts van sequir els passos dels pares i els iaios en el treball de la vinya i U'elaboracid dels
Seus vins.

Durant aquells anys, el negoci familiar es basava en la venda de vins a doll.

1950 —

Josep Vicens Vallespi fa de pages des dels 18 anys. Ell, al costat de Tere Pellisa i els seus
dos fills Josep i Pau han modernitzat el projecte amb la implementacio de grans canvis:
noves tecniques aplicades al camp i al celler, millores a les instal'lacions del celler i
l'aposta per noves varietats, sent per exemple el pioner en introduir la Syrah a la Terra Alta.

AL2001 va fer l'aposta més important, la d'iniciar a embotellar els seus propis vins.

ACtudlitdt 5 Generacid

Josep i Pau Vicens son la cinquena i actual generacid del projecte. Illusionats i amb idees
fresques, els dos pagesos -que poden presumir de ser dels més joves de la comarca-,
ocupen el seu dia a dia faenejant entre les vinyes, pel celler o a la botiga que van obrir l'any
2019 a la planta baixa de la casa familiar.

La botiga és un lloc d'exposicid i venda dels productes d'elaboracid propia, on també hi
organitzen activitats com tastos dirigits o sessions de maridatge, entre d'altres.



Les vinyes d’on
naixen els vins

'}

Totes les nostres finques estan ubicades al terme municipal de Gandesa (Terra Alta).
Treballem 38 hectarees, 25 de les quals estan plantades en vas i la resta, emparrades.
Les vinyes tenen una mitjana d'edat de 55 anys -en tenim de fins a 80 anys- i hi treballem
varietats autoctones com la Garnatxa blanca i negre, el Macabeu i la Carinyena, i alguns
ceps internacionals i ben adaptats a la Terra Alta com és el cas de la Syrah.

100% ECOLOGICS

L'any 2019 vam obtener la certificacid ecologica per a tots els vins del Celler, reforcant
la filosofia del projecte de tenir cura del paisatge i deixar que de cada planta en floreixi la
seva millor expressio.

Mimem el cep i n'obtenim baixos rendiments amb l'objectiu d'embotellar la maxima
qualitat de cada vi. Del gotim a la copa.

SOLS I CLIMA

El cataleg de sols de la Denominacio d'Origen Terra Alta classifica finsa 17 perfils
diferents. A les nostres finques hi predominen els sols argilo-calcaris i pobres en
mateéria organica, dues caracteristiques que defineixen la nostra regio vitivinicola.

El clima de la Terra Alta és mediterrani amb influéncies continentals. Ens caracteritzem
per temperatures que de mitjana van dels 10°C als 14°C, amb hiverns llargs i freds i
estius calorosos (moltes hores d'insolacio). Les pluges son escasses.

Amés a més, el nostre clima esta fortament marcat per la presencia alternada de dos
vents que aporten personalitat als nostres vins: el cerc (nord oest) i la garbinada (sud).




BBELER JOSEP VICENS

“Subtil pero amb una
complexitat exquisida:
mel de laronger,

pera blanca i oliva
arbequina”

Ma laia Cinta Homenatge

COMPOSICIO i,
100% Macabeu - DO Terra Alta
VINYES
Graui Coll de Batea

L/\B/ano -
CRIANCA

6 mesos de battonage amb les seves lies i envellit en ampolla durant 6 mesos

ELABORACIO

Verema i seleccio manual, fermenta 30 diesa 16°C en botes noves de roure Frances
sense torrar de 500 litres. Sense afegir sulfits fins a final de fermentacio, amb una
dosificacio baixa.




“Un vi emotiu 1 inlens,
on Uharmonia és
absoluta. Violeta,
massapa, nabius,
café i xocolata”

Mon laio Sisco Homenatge

A_\V\egre
COMPOSICIO
100% Carinyena - DO Terra Alta
VINYES e

Domenges i Grau

CRIANCA
Botes noves i de segon any de roure Frances i America de 225 litres durant 15 mesos

ELABORACIO

Verema i seleccio manual. Fermentacio i maceracio de 20 dies a 24°C amb tres
remuntatges diaris.
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JOSEP VICENS

“Brisa marina,

melo, anissos,
larongina i
codony. Una
Garnatxa

Blanca de
llibre”

Ma laia Cinta Origen

COMPOSICIO
100% Garnatxa Blanca - DO Terra Alta

VINYES
Sendrosa i Serres

CRIANCA

6 mesos battonage en les seves lies i 6 mesos envellit en ampolla al celler

L
”Blanc

ELABORACIO

Verema i seleccio manual. Una part del vi fermenta en tancs Ovoids i la resta en diposits
d'acer inoxidable a 16°C de temperatura. Sense afegir sulfits fins a final de fermentacio,

amb una dosificacio baixa.




“yuga ala

perfeccio entre |

la potencia
i el perfum.

Nabius, cireres,

eucaliptus, ik

vainilla i clau”

Mon laio Sisco Origen

LTA DO

COMPOSICIO Vit
70% Garnatxa i 30% Carinyena - DO Terra Alta ON

VINYES o \, JE 0
5 5C0

egre < ORIGE

CRIANCA

Botes de tercer i de quart any de roure Frances i America de 225 litres durant 6 mesos. A
6 mesos envellit en ampolla al celler

Perdigons i Sendrosa

ELABORACIO

Verema i seleccio manual. Fermentacio i maceracio de 15-20 diesa 24°C amb dos
remuntatges diaris.




DIVUIT
GRAUS

TERRA ALTADO

“Una Garnatxa Blanca
atipica, fermentada
en botes doblades

sense ltorrar”

Lo Divuit Graus

COMPOSICIO
100% Garnatxa Blanca - DO Terra Alta

VINYES
Perdigons

CRIANCA
6 mesos de battonage amb les seves lies i 6-8 mesos envellit en ampolla al celler

ELABORACIO

Verema i seleccid manual, fermenta 40 dies en botes noves de roure Frances sense torrar
de 500 litres. Sense afegir sulfits fins a final de fermentacio, amb una dosificacid baixa.




“Grosella, notes
especiades i cacau;
una calidesa
calmada que aporta
voluptuositat” =

Lo Syrah del Grau

COMPOSICIO
100% Syrah - DO Terra Alta

VINYES
Grau

CRIANCA
Botes noves i de segon any de roure Frances i America de 225 litres durant 15 mesos

ELABORACIO

Verema i seleccio manual. Fermentacio i maceracio de 20 dies a 24°C
amb tres remuntatges diaris.
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: NATURAL

LENS4

“Ametlla fresca, pera

blanca i magnolia, un
contrast conlinu entre
maduresa i [frescor” ..

g

Lo Natural de Vicens

COMPOSICIO
100% Macabeu - DO Terra Alta

VINYES
Coll de Batea

CRIANCA
Sense Crianca. 8-10 mesos envellit en ampolla al celler

ELABORACIO

Verema i seleccio manual. Fermentacio de 30 dies en llevats autoctons del mateix raim
sense afegir sulfits. Estabilitzat amb el fred de Uhivern i sense filtrar.




“Aromaticament
explosiu: maracuja,
oliva i fonoll. Un

vi alegre de gran @
franquesa”

Vinyes del Grau Garnatxa

COMPOSICIO
100% Garnatxa Blanca - DO Terra Alta

VINYES
Coll de Batea, Corral d'Enclaret

CRIANCA
4 mesos de battonage amb les seves lies

ELABORACIO

Verema i seleccio manual. Fermentacid en diposits d'acer inoxidable durant 30 diesia 16°C.

Sense afegir sulfits fins a final de fermentacio, amb una dosificacio baixa.
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ITERRA AL1

/fm RAL

— MACABEU —~

Ry

“Pinva madura, pell
de llimona i préssec
blanc, en un vi de sol
ple de notes salines”

Vinyes del Grau Macabeu

COMPOSICIO
100% Macabeu - DO Terra Alta :

VINYES

Serres

CRIANCA i

4 mesos de battonage amb les seves lies

ELABORACIO

Verema i seleccio manual. Fermentacid en diposits d'acer inoxidable durant 30 diesia 16°C.
Sense afegir sulfits fins a final de fermentacio, amb una dosificacio baixa.




“Violeta, nou de
cola, regalessia i
llaurer. Vi vibrant

de complexilal &
primaria” @

@
ViNeS

Vinyes del Grau Negre

COMPOSICIO
90% Garnatxa i 10% Carinyena - DO Terra Alta

VINYES
Grau i Sendrosa

CRIANCA
Sense Crianca. 4-6 mesos envellit en ampolla al celler

ELABORACIO

Verema i seleccio manual. Fermentacié-maceracié amb les pells durant 15 dies a 24°C
amb dos remuntatges diaris.
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“Maduixol i laronja

sanguina, pebre verd i
gerds. Un rosal delical
i ple de contrastos” .

TeRBRR A Do Vinyes del Grau Rosat

Iy Es;@ﬁ L]Rﬂ COMPOSICIO

- GARNATXA o

100% Garnatxa Negra - DO Terra Alta

VINYES
Grau

CRIANCA
Sense Crianca

ELABORACIO

Verema i seleccio manual. Maceracio en la pell 1 hora abans de la fermentacid. Fermenta
30 diesa 16 °C. Sense afegir sulfits fins a final de fermentacio, amb una dosificacio baixa.




“Pinva madura,
pomelo, poma [resca i
un lleuger fons d’oliva
verda, sincer i directe”

Xeic Blanc

COMPOSICIO
50% Garnatxa Blanca, 40% Macabeu i 10% Viogner Vi,

VINYES
Serres i Vora Vall
CRIANCA

Sense crianca

ELABORACIO

Seleccid i verema manual. Cada varietat fermenta amb diposits d'acer inoxidable a
temperatura controlada 16°C durant 1 mes i sense afegir sulfits fins a final de fermentacio,
amb una dosificacid baixa.
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“Mores negres, iogurt
de nabius, regalessia,
pebre negre i records
de llorer”

Xeic Negre
COMPOSICIO
OREN 50% Syrah i 50% Garnatxa Negra
" VINYES
HSoVeRYTATY Corral d'Enclaret i Grau
CRIANCA
Sense crianca
ELABORACIO

Seleccid i verema manual. Cada varietat fermenta amb el propi diposit i fa la maceracio amb
les pells durant 15 dies en diposits d'acer inoxidable a temperatura controlada 24°C.




“Gran presencia
d’herbes romaneres i
de genciana. Canyella,
pebre i clau d’olor”

Xeic Vermut

COMPOSICIO
100% Garnatxa Blanca

VINYES
Serra

CRIANCA
Sense crianca

ELABORACIO

Fermenta amb llevats seleccionats a baixa temperatura 16°C en diposits d'acer inoxidable.
Gran preséncia d'herbes mediterranies i de la genciana. Un vermut que no oblida la tradicio
perd amb un punt contemporani en el seu equilibri.
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