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« La Serine, c'est le vieux nom de la Syrah, celui
qu'elle portait aans le nord de la vallée du Rhone.
A Fully, La Rodeline fut parmi les premiéres 4 la
planter. Aujourd'hui, ces vieilles vignes de plus de
quarante ans, travaillées a la main, donnent un vin
qui n'a jamais besoin d'en faire trop pour exister.
Le nez avance avec discrétion, sur le laurier, le
thym et une fraicheur d'herbes aromatiques que
le bois vient envelopper, juste comme il faut. La
bouche se fait peu a peu plus charmeuse : une
touche vanillée affleure, les tannins se fondent et
la mire juteuse S'étire longtemps. Gorgée apres
gorgée, il s'ouvre, prend de lampleur, révéle tout
son éclat. Et c’est une fois le verre vide qu’on
réalise toute sa présence. »
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Filet de beeuf
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Le visage

Emmanuelle Roduit
et Michaél Egloff

Le bébé a bien grandi

Quand la passion devient un métier. C’est exactement ce qui
est arrivé a Claudine et Yvon Roduit. En 2003, a 49 ans, ils
décident de mettre au monde un nouveau bébé. Son nom ?
La Rodeline, un nom tout en douceur, né de la contraction
de Roduit et Claudine. Tous deux enfants de vignerons, ils
étendent I'héritage familial jusqu'a 6,5 hectares et choisissent
une voie exigeante : I'agriculture biologique. Une vie de
travail, guidée par un amour du vin qui, lui, n’a jamais faibli.

Vingt-trois ans plus tard, leur bébé change de mains,
mais reste dans la famille. En 2026, leur fille Emmanuelle
et son mari Michaél reprennent le flambeau. Et tous deux
arrivent avec un sacré parcours. Emmanuelle a passé
huit ans en Chine, dont deux dans un vignoble aux portes
du désert de Gobi. Michaél, lui, était chef de cuisine
avant de troquer les fourneaux pour le sécateur en 2024.

C'estlapassionduvinquilesapoussésarejoindre I'entreprise
familiale et a s'y consacrer pleinement. Aujourd'hui, le travail
se fait a quatre mains, la nouvelle génération apprenant
aux cOtés d'Yvon et Claudine, toujours bien présents pour
transmettre. La philosophie, elle, ne bouge pas : une
obsession pour un raisin irréprochable. Mais la reléve compte
bien y mettre sa patte. Nouvel espace d'accueil, nouveaux
produits, nouvelles idées... Le bébé de Claudine et Yvon a
bien grandi. Et visiblement, il a quelques envies de liberté.
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