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Perle desvinsalpins,
le helda est un cepage a la hauteur

Le village haut-valaisan de VISPERTERMINEN est la patrie du heida. Cette appellation

LES VIGNOBLES SUISSES 6E

locale du savagnin blanc désigne un cépage qui pousse jusgqu’a haute altitude.

PHILIPPE OUDOT

Pour cultiver la vigne a Vis-
perterminen, il faut étre un
vrai passionné. Ce vignoble
de 42 hectares se compose en
effet de petites parcelles en
terrasses accrochées aux
flancs escarpés de la monta-
gne sur 500 m de dénivella-
tion, de la Vispa, qui coule au
fond de la vallée, a plus de
1100 m d’altitude. Ce qui per-
met a cette commune de 1400
habitants, patrie du cépage
heida (paien), de revendiquer
I'appellation de «vignoble le
plus élevé d’Europe».

A Visperterminen, la pré-
sence du heida, surnommé
«la perle des vins alpins», re-
monte entre le XIVe et le XVle
siecle, releve Pirmin Heinz-
mann, maitre de chai de la
cave coopérative Sankt-Jo-
dernkellerei. «Son nom dé-
montre que ce nétait pas un
cépage autochtone, car en al-
lemand ancien, heida voulait
dire étranger, venant dail-
leurs.»

Forte de 120 membires, la
Sankt-Jodernkellerei en
compte aujourd’hui prées de
500 et vinifie 90% de I'AOC
Visperterminen. Pirmin
Heinzmann est responsable
de la vinification depuis sa
création, en 1980. Avec autant
de producteurs différents, la
seule fagon de garantir un vin
de qualité constante, c’est de
payer le raisin selon la qua-
lité, explique-t-il. Des inspec-
teurs sillonnent les vignes
pour surveiller la charge des
ceps et, au besoin, faire dé-
grapper. Et a la livraison, un
examen minutieux du raisin
détermine le prix.

Au fil du temps, les par-
chets les plus élevés avaient
peu a peu été laissés a I’'aban-
don. Mais pour justifier son
appellation de vignoble le
plus haut d’Europe, Pirmin
Heinzmann et quelques mor-
dus ont créé, en 1999, la
Confrérie du heida (Heida-
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et 1100 m d’altitude, ce qui en fait le vignoble le plus haut d’Europe. st¢PHANE GERBER

zunft). «Avec le soutien du
Fonds suisse pour le paysage,
nous avons défriché le terrain,
reconstruit les murs de pierres
séches, réaménagé les terrasses
et replanté ce noble cépage.»
La confrérie, qui a construit
tout en haut des vignes son

repaire, compte 250 mem-
bres. Chacun s’engage a par-
ticiper au moins une fois I'an
aux travaux de la vigne. «<Em-
ployé, avocat ou banquier,
tous mettent la main a la pate
dans une ambiance tres
conviviale», sourit notre

homme. Si Visperterminen se
targue d’étre la «patrie du
heida», ce cépage a pourtant
failli disparaitre au siécle der-
nier, au profit d’autres plus
productifs comme le chasse-
las. Il doit son salut au regain
d’intérét des consommateurs
pour les spécialités du cru.
Aujourd’hui, ce cépage cou-
vre untiersde lasurface du vi-
gnoble.

Le heidaestunvinau par-
fum qui rappelle les agrumes
et les fruits exotiques, avec
une note de noisette. En bou-
che, il est frais et onctueux, vif
et persistant. Sa belle acidité
en fait aussi un vin qui se
conserve tres bien quelques
années. Dans le Jura francais,
le heida s’appelle savagnin, le
cépage dont on fait le vin
jaune. Pirmin Heinzmann a-

[

d'Or. PHO

petites parcelles qui s’étagent entre 650

t-il essayé de vinifier son
heida en vin jaune? «Jamais!,
coupe-t-il, ¢a nest pas une
tradition chez nous!» En fait, il
vinifie ce cépage de trois fa-
¢ons: le heida traditionnel,
idéal pour I’'apéro ou pour ac-
compagner un plat de fro-
mage ou de viande séchée. En
barrique, ses arbmes se ma-
rient parfaitement avec le
cOté a la fois sucré et acidulé
de la cuisine asiatique.

Quant a la 3e fagon, c’est
une cuvée spéciale issue de
raisins qui affichent au moins
105 a 110° Echslé. Le résultat
donne un vin doux baptisé
Mélodie, qui accompagne
trés bien un fromage de type
roquefort ou un foie gras.
«Mais attention, il n'a rien a
voir avec une vendange tar-
divel» PHO

PRATIQUE

» Discret mais vivant

Accroché aux flancs de la
montagne, Visperterminen est
invisible pour les dizaines de
milliers de touristes qui mon-
tent a Zermatt ou a Saas-Fee.
Ony accede uniguement de-
puis Viege, en prenant la direc-
tion de I'hopital. Tres bien
conservés, le village et les ha-
meaux voisins sont un vérita-
ble musée vivant de I'habitat,
avec des traditions vivaces.
Lors de la procession de la
Féte-Dieu par exemple, toute
la population défile en cos-
tume traditionnel, dans un mé-
lange de rites catholiques et
de cortéege quasi carnavales-
que.

P> Paradis des marcheurs

Depuis le haut du village, un
télésiege conduit a un vaste
réseau de sentiers pédestres.
Dans un paysage a couper le
souffle, qui offre une vue sur
les nombreux 4000 m envi-
ronnants, les randonneurs
peuvent, avec un peu de
chance, apercevoir chamois,
bouquetins, marmottes, voire
des cerfs. Les sentiers permet-
tent de rejoindre le col du Sim-
plon, le village de Gspon ou ce-
lui de Saas-Grund. Par ailleurs,
les touristes a Visperterminen
ne sont pas trés éloignés des
musts touristiques que sont le
Cervin, le glacier d’Aletsch ou
la vallée de Conches.

» Ou dormir
et manger?

En matiére d’'hébergement, on
trouve deux hotels: le Rothorn
(***, 37 lits) et le Gebidem (**,
32 lits). Il y a aussi de nom-
breux logements de vacances.
On peut aussi manger une as-
siette dans plusieurs autres
établissements, dont le trés
typique restaurant Heida a
I'atmosphere chaleureuse, au
ceceur du vieux village, dans
une ancienne batisse tout en
bois. Les fins becs apprécie-
ront sans doute le restaurant
Staldbach, également situé
sur le territoire communal,
mais au fond de la vallée. Mais
pour manger gastro, il faudra
se rendre au Terminus, a
Sierre, chez le chef Didier de
Courten, qui vaut 19 points
dans le guide GaultMillau.

» Des cépages

variés
Dans I'appellation AOC de Vis-
perterminen, les principaux
cépages sont, dans les blancs,
le heida, le johannisberg, le
chasselas, un peu de riesling-
sylvaner, de muscat et de reze.
Quant aux rouges, il s'agit du
pinot noir et du gamay, avec
un peu de gamaret et d’huma-
gne. www.jodernkellerei.ch;
0279464146

» Visperterminen

Pour en savoir davantage: of-
fice du tourisme,

027948 00 48;
info@visperterminen.ch;
www.visperterminen.ch/tou-
rismus

Balade pour les fins becs

S’ily a un rendez-vous a ne pas rater, c'est bien la balade culinaire et gustative qui se dé-
roule le ler samedi de septembre, affirme Pirmin Heinzmann: «C’est ce qu'on appelle la Wii-
Grill-Féscht, qui attire chaque année quelque 2000 personnes.» Contrairement a ce qu'on
pourrait croire, cela n'arien a voir avec une quelconque grillade, poursuit-il: Wii-Grill est le nom
en patois de la mante religieuse, qu'on trouve a I'automne dans le vignoble. «Nous avons
choisi cet insecte comme symbole pour notre excursion gourmande.» Diment équipés d'un
verre, les marcheurs partent en groupe toutes les 20 minutes depuis Viege et attaquent les
4,5 km du chemin qui grimpe dans les vignes jusqu'a Oberstalden, avec six haltes au pro-
gramme. Le parcours prend quatre a cing heures, en fonction... de I'appétit des participants! A
chaque arrét, on déguste des spécialités locales, accompagnées comme a chaque fois d'un
verre de vin du cru: rebibes de fromage avec du heida, viande séchée et petit lard avec du jo-
hannisberg, raclette avec de lareze, etc., explique Jurg Krattiger, directeur de I'Office du tou-
risme de Visperterminen. Le rendez-vous est tellement couru qu'il faut s'inscrire une année a
I'avance. Le Wii-Grill-Fascht est membre de la Confrérie des parcours gourmands, association
internationale dont le but est de valoriser des produits typiques. Elle réunit sept régions ceno-
gastronomiques, de la Ligurie a I'Alsace en passant par le Piémont, le Haut-Valais et la Cote



