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L’Extrême rouge 
Llum de Lluna
2024

Appellation
IGP Côtes Catalanes

Localisation
Mas de las Fredas, vallée de l’Agly; 
altitude 260-300m

Type de sol
Marnes schisteuses en pentes 
abruptes exposées au nord, pH du sol 
4.9–5.4

Assemblage
Llendoner Pelut, 80%, Syrah 20%

Age des vignes 
plantées c. 1970

Viticulture 
biologique et biodynamique depuis 
2004, certifiée Ecocert depuis 2008

Millésime 
Malgrè un début d’année prometteur, 
c’est à dire un hiver doux suivi d’un 
mois de mars pluvieux, nous avons eu 
notre plus faible récolte depuis 2003, 
l’année de notre premier millésime.
Une floraison pauvre due à des vents 
forts et à l’humidité, puis pratiquement 
pas de pluie au printemps et en été 
faisant subir aux vignes des niveaux 
de stress hydrique variables.
Plutôt que d’avoir à traiter les 
maladies, j’ai traité les feuilles avec 
des biostimulants afin de stimuler la 
photosynthèse.
Avec leur faible densité, les grappes 
sont arrivées précocément à 
maturité. Les levures et les bactéries 
endogènes ont bien fermenté, et 
nous avons pu produire une petite 

quantité de vins particulièrement 
éclatants et précis, qui seront 
commercialisés
en 2025.

Vendanges 
26.08.24 – 10.09.24. manuelles en 
petites cagettes, tri à la vigne

Rendement 
5–10  hL/ha

Vinification 
Eraflage à 80% (20% de grappes 
entières) sans foulage, fermentation 
spontanée en barrique neuve (chêne 
français) de 500L après 3 jours de 
macération, en contact avec la peau 
pendant 21-44 jours, pressurage 
vertical
 
Élevage 
En barrique de 500L et en cuve inox 
sur lies fines pendant 20 mois, pas 
de collage ni de filtration. Mise en 
bouteille le 29.04.19

Production 
1536 bouteilles, 72 magnums

Données technique 
13,5° vol
acidité totale 4.1g H2SO4/L
pH: 3.37
SO2 Total 30 mg/l

Vin biologique. Certifié par Ecocert FR-BIO-01. 
Agriculture France


