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Nom Propriétaire

Coordonnées

Autre activité

Histoire de la propriété

Philosophie de viticulteur

Superficie

Encépagement 

Typicité sols

Yves Glotin

Lieu dit Fage, 33500 Arveyres
05 57 24 57 34
contact@chateaugoudichaud.fr

Location salle de reception pour mariage et evènements professionnels.

C’est en 1930 que la famille Glotin fait l’acquisition du domaine. Henriette Glotin l’exploite 
pendant 40 ans. Elle était une des premières femmes viticultrices et menait le domaine avec 
passion. Puis Paul a développé l’exploitation pour lui rendre sa surface d’origine morcelée au 
cours des siècles. Aujourd’hui, Yves gère Goudichaud dans le même esprit de respect des 
traditions et de développement.
La surface du domaine est de 120 Hectares, composée de vignes (60Ha), de forêts et de 
prairies. Sa particularité est de représenter une enceinte d’un seul tenant dont les limites sont 
naturelles (rivière et forêt). C’est là tout le charme de cet espace protégé par la nature qui vit 
dans le respect de celle-ci.

Notre unique objectif est le plaisir du consommateur. Celui qui le perçoit lors de la dégusta-
tion découvre au travers de nos vins notre savoir-faire et notre terroir.

60 ha

Cabernet Francs, Cabernet Sauvignon, Merlot, Sauvignon, Muscadelle & Semillon.

On peut le diviser en 3 parties : Un plateau central dont le sol est composé d’argile et de 
calcaire, la grave se situant à 1 mètre de profondeur. Puis de chaque coté de ce plateau, des 
coteaux graveleux avec une exposition optimale. Il s’agit d’une grave argileuse, propre aux 
Graves de Vayres, profonde et généreuse.
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Château Goudichaud

Rouge

Sol graveleux. Graves charriées par la Dordogne.

35% Cabernet Sauvignon & 65% Merlot

Taille double Guyot, ébourgeonnage, effeuillage.

Macération pré-fermentaire à froid, contrôle 
des fermentations.

8 mois dans des barriques de chêne français.

Ce vin issu des coteaux graveleux est d’une couleur 
encre intense aux reflets grenat. Les tanins ronds, 
suaves et puissants évoluent avec une grande persis-
tance. La bouche est charnue, fruitée et équilibrée. 
On y retrouve des arômes de réglisse, de mûre et de 
cacao avec une finale épicée au boisé discret. 
Beaucoup de fraicheur.

A consommer avec volailles et viandes rouges, mais 
également avec de la mimolette.

Selection Guide Hachette, Le Point. 


