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Surface : 2.85 ha. 

Sols : argilo-calcaire sur le plateau de Saint-Emilion. 

Encépagement : 100% merlot. 

Age moyen du vignoble : 35 ans. 

Conduite du vignoble : 

   � Les sols sont travaillés. 

   � L’ensemble des travaux en vert est réalisé à la main. 

   � Pra&que raisonnée de l’u&lisa&on des produits 

phytosanitaires dans un souci de protec&on 

environnementale. 

Vendanges : 100% manuelles les 18 et 19 octobre. 

Rendements : 40 hl/ha. 

Vinifica%on : 

   � Tri par densimétrie. 

   � Pigeage. 

   � Fermenta&on malolac&que en barrique. 

Cuves : cuves béton thermorégulées. 

Elevage : 60% de barriques neuves (chêne français) et 40% 

de barriques d’un vin, pendant 16 mois. 

Degré d’alcool : 14 % vol. 

Produc%on : 12.600 cols. 

N° Lot : LMC0718 

Date de mise en bouteille : 20 juillet 2018. 

Note de dégusta%on, Marie LEFEVERE :  

« D’une couleur rouge rubis, profonde et brillante, Château 

Moulin du Cadet 2016 est très largement marqué par le fruit 

noir. La profondeur de la robe se retrouve en bouche où la 

ma&ère est dense mais sans excès. La fraîcheur transmise 

par le terroir d’argiles profondes en côte nord, assure 

l’élégance et la garde de ce Cru Classé de Saint-Emilion. » 
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2016, un millésime façonné par les aléas de la météo… 

C’est d’abord un débourement précoce et homogène qui marqueront 

les premiers pas du millésime 2016. Puis les sols gorgés d’eau auront 

du mal à se réchauffer, ce qui ralen&ra un peu la pousse jugée à ce 

stade trop précoce. 

C’est au mois de juin qu’une fenêtre de cinq jours de franc et beau 

soleil viendra offrir à la vigne des condi&ons parfaites de floraison. 

Dans un contexte de printemps pluvieux, ceCe embellie inespérée sera 

une aubaine. Il en résultera une très belle homogénéité phénologique. 

Les condi&ons hydriques restric&ves seront malgré tout suffisantes 

pour assurer un chargement en polyphénols très sa&sfaisant. 

D’autre part, les températures élevées de fin d’été associées à de 

fortes amplitudes thermiques élèveront significa&vement le poten&el 

colorant et aroma&que des raisins tout en maintenant leur acidité 

naturelle. 

Aux vendanges, la ma&ère première offerte par la vigne est parfaite 

pour l’élabora&on de très grands vins ! 

Marie LEFEVERE 



L A   P R O P R I É T É  

 

La propriété est idéalement située sur la colline du Cadet aux portes de 

Saint-Emilion. Ce Cru Classé de 2.85 ha bénéficie d’un terroir argilo-

calcaire sur le plateau de Saint-Emilion et se caractérise par un 

encépagement 100% merlot. 

 

De notoriété ancienne, les vins de Moulin du Cadet ob&nrent une médaille 

d’Or lors de l’Exposi&on Universelle de Paris en 1867. 

 

Les vins produits sont sans lourdeur, fins, aux tannins toujours très 

soyeux. 

 

En 2015, Château Moulin du Cadet rejoint les vignobles de la famille 

Lefévère aux côtés du Château Sansonnet également Grand Cru Classé et 

des Châteaux Soutard-Cadet et Harmonie, en Saint-Emilion Grand Cru. 

 

En 2017, la propriété a fait l’objet d’une restructura&on de son vignoble et 

d’une restaura&on complète des chais. Une nouvelle cuverie inox 

tronconique thermo-régulée à double paroi a été installée avec système 

de pigeage automa&que ainsi qu’un nouveau chai d’élevage et un chai de 

condi&onnement. Un espace dédié à la vinifica&on intégrale en barrique a 

également été aménagé avec système de thermo-régula&on. 
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