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Edito.

es années se suivent et par certains
aspects, elles se ressemblent...

Comme chaque printemps, les
asperges, messagéres du renouveau, aussi
fideles que les hirondelles, percent les buttes
sablonneuses a la recherche d'un soleil encore
timide. Comme chaque année en mai, notre
Gazette de 'Asperge (21éme édition) permet
de promouvoir ce fabuleux légume et de
consolider les liens entre les producteurs et
les consommateurs. Afin de mettre en valeur
la culture et la gastronomie de l'asperge,
quelques restaurateurs de Saillon ont le plaisir
de vous proposer dans les pages suivantes
leurs meilleures recettes. D’autres recettes
se trouvent aussi sur le site internet communal
: voir page 15.

Les aléas climatiques des derniéres saisons,
n'empécheront pas la sortie des délicats
turions et leur célébration sous la forme de
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la féte cantonale de l'asperge, grand
rassemblement populaire sur la Place Farinet,
a Saillon,cité de I'asperge®. Cette année
encore, le vieux bourg se réjouit d'accueillir
en ses murs gourmets et gourmands pour leur
présenter ses célébres ambassadrices a la
saveur incomparable que soulignera quelque
gouleyant nectar issu de ses vignobles. Et les
plus curieux sauront apprécier les autres
aspects de Saillon, cité médiévale, thermale,
culturelle et viticole au coeur du Valais (visites
guidées possibles, s'adresser & 'office du
tourisme).

Bonne lecture, bon séjour chez nous ou le
printemps se célébre autour d'une table
conviviale ol des vins fort plaisants s'associent
aux exquises asperges. Tous nos restaurateurs
sont préts a vous accueillir a leur table. Faites-
vous plaisir !

Société de développement et office du tourisme de Saillon
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Conseils pratiques.

A quoi reconnait-on une asperge haut
de gamme ?

Le bourgeon est fermé, la robe est nacrée; la
tige est cassante, surtout pas souple, ce qui
est signe d’'un manque de fraicheur ! Au tou-
cher, la surface est lisse, aucune tache n'ap-
parait, le talon est bien net, la base est encore
humide.

Trois couleurs pour un méme légume

Lasperge est un légume dont on mange la
jeune pousse, appelée turion, dont la tige
fibreuse se termine par un bourgeon fragile
et tendre:

« La blanche, est récoltée avant sa sortie de
terre ol elle reste & I'abri de la lumiére.

. La violette, & 'amertume légére, est récol-
tée peu apres sa percée de terre.

« La verte a poussé en plein air, la chloro-
phylle lui donne sa couleur, sa tendresse et
un go(t plus corsé.

- Lasauvage, & peine plus grosse qu'un crayon
est la plus rare et la plus typée.

La saison des asperges

Les asperges valaisannes arrivent sur le mar-
ché de mi-mars & mi-juin. Celles cultivées sous
serres poussent trés vite et sont donc parti-
culiérement tendres. Mais par temps frais, la
végétation ralentit et il arrive qu'elles man-
quent. Lasperge valaisanne est un produit de
gastronomie : rare, recherchée, et donc pas
bon marché, mais quand on aime...

Comment éplucher les asperges ?

Plus une asperge est fraiche, plus elle
s'épluche vite. Utiliser de préférence un cou-
teau économe. Prendre délicatement I'asperge
dans la paume de la main et I'éplucher en
commengant & 4 cm de la pointe et en finis-
sant au talon.

Conservation

Ne jamais conserver vos asperges cuites, car
elles s'oxydent trés vite et perdent toutes leurs
vitamines. Ne jamais les laisser dans un embal-
lage plastique ol elles se desséchent. Ne pas
les éplucher avant de les mettre au réfrigéra-
teur. Les enrouler dans un torchon humide et
soit les placer dans le bas du réfrigérateur,
soit plonger le bas de la botte dans une cou-
pelle d’eau. Ainsi, elles se conserveront plu-
sieurs jours.

Les épices

Avec les asperges, il faut doser parcimonieu-
sement les épices. Un curry léger peut aro-
matiser la mayonnaise d’accompagnement.
Aneth, estragon et marjolaine mettent en
valeur les asperges préparées selon le mode
traditionnel. Les gratins et les quiches sup-
portent un peu de muscade.

Combien d’asperges par personne ?

Par personne, compter environ 500 g en
entrée et 300 g en accompagnement. En
gratin, en quiche ou en tarte prévoir 1,5 kg
pour 4 personnes.

Au congélateur ?

Préparer les asperges comme pour les cuire,
mais ne les blanchir que pendant 2 ou 3
minutes. Les refroidir immédiatement sous
I'eau froide, les essuyer et les placer dans les
sachets de congélation. Au moment de I'uti-
lisation, les plonger directement dans I'eau
bouillante et cuire 15 4 18 minutes, selon la
grosseur.

Eléments nutritionnels

Le kilo d'asperges blanches fraiches fournit
180 kcal et contient entre 930 et 940 g d'eau
et un peu plus de 2 g de potassium. Ony
trouve les oligo-éléments suivants : phosphore
(460 mg), calcium, magnésium, vitamine C,
vitamine B1 et B2 (environ 200 mg chacun)

Asperges et jambon

L'association jambon et asperges est une par-
ticularité culinaire suisse. Il n'y a que chez nous
que les gourmets savourent ce mariage sur-
prenant. Tous les jambons conviennent, mais
les produits artisanaux du Valais au parfum
subtil et au golit exquis mettent mieux en
valeur les arébmes délicats des asperges.

Asperges et bonne santé

Les minéraux, les oligo-éléments, les vitamines
et les polyphénols contenus dans les asperges
sont favorables au renouvellement cellulaire,
on les dit anti-Age ! Par leur teneur en fibres
et leur pauvreté caloriques, elles sont bonnes
pour la ligne et la flore intestinale.
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CAVEAU DE SAILLON

Ouvert jeudi et vendredi de 17h a 21h
Samedi et dimanche de 11h a 21h

Au coeur du Vieux-Bourg de Saillon,
le Caveau propose la découverte d'une
splendide gamme de vins
sélectionnés parmi la production
des vignerons-encaveurs de Saillon.

Place du Bourg 2, Saillon
vins@caveau-saillon.ch
+41(0)27 744 28 50
www.caveau-saillon.ch

Garden Schwab

1913 Saillown

- vente auw particulier
- Venle enw gvoy
- endretien
d'espaces verty
Tél 027 744 24 08

Fax 027 744 10 34
E-mail : schwab.fleurs@bluewin.ch

L'asperge en recettes.

14
Ingrédients

2 kg d'asperges
eau

sel

Recette de base

Couper la partie dure a la base de I'asperge. Si l'asperge
est de toute premiére fraicheur, vous n'aurez pas cette
partie dure.

A l'aide d'un couteau économe, éplucher I'asperge jusqu'a
son pied en commencant & 4 cm de sa téte.

Lier les asperges en bottes de maniére a éviter de les
rompre pendant la cuisson et & faciliter leur récupération.

Plonger les bottes pointes vers le haut dans une marmite
d'eau salée bouillonnante (13-16 g par litre). Ne pas couvrir.

Ce mode de cuisson s'appelle "a I'anglaise”

Dés ébullition, cuire 18 & 22 min suivant la grosseur des
asperges. Retirer de |'eau et égoutter.

Les vertes doivent étre plongées dans l'eau glacée si on
veut garder couleur et brillance.

Réserver l'eau de cuisson qui est utilisée dans certaines

sauces ou qui peut servir de base & un potage.

Soporaes Lucette Pont
on vemto dicecte 079 253 40 22
Yvan Oreiller
076 451 45 45

1906 Charrat




Il
l]fq 4 Feuilleté d'asperges aux morilles

René Gsponer et son équipe - Hotel de Fully

LES TERROIRS DE SAILLON : FAMILLE DUSSEX
Route des Vorgiers 90 - 1913 Saillon

. Ingrédients Tremper les morilles dans 'eau tiede pour les réhydra-
Horaires : 9h00 -11h00 / 14h00 - 18h00 & P , P Y
ter. Les couper, laver et égoutter. Eplucher les asperges

En période d’asperges, samedi et dimanche 9h00 - 11h00 et les cuire a l'anglaise®. Garder 2 dl de jus de cuisson.
1 abaisse rectangulaire

de pate feuilletée Préparer dans l'abaisse de pate 4 rectangles, les badi-

Dégustation de vins offerte au domaine de Saillon durant la période 1 sachet de morilles geonner de jaune d'oeuf et les cuire au four chaud durant
des asperges tous les jeudis et vendredis de 10h00 a 11h45. une dizaine de minutes. Fondre le beurre dans une cas-

séchées serole, ajouter I'échalote et faire suer. Ajouter les morilles,

Offre asperges et vins : carton découverte au prix de CHF. 89.-- 24 asperges blanches faire revenir, ajouter le Porto et 2 di de jus de cuisson des

pas trop grosses asperges. Laisser réduire de moitié et ajouter la créme

. . . . fraiche. Réduire & nouveau jusqu'a I'obtention d'une sauce
Réservations pour professionnels : 079 /220 23 37 (asperges et vins) 1 échalote ciselée Js4

onctueuse.

Réservations pour privés : 079 / 120 80 07 (asperges et vins) 2 dl de créme & 35%

1cs de Porto ser, séparer les feuilletés chauds par la moitié. Sur la par-
Paniers de fruits et légumes de saison, inscriptions et renseignements 20 e de b tie du fond, déposer 6 asperges chaudes et napper de
sur www.panierdussex.ch (en reconversion BIO) g debeurre

Rectifier I'assaisonnement avec sel et poivre. Pour dres-

sauce. Ajouter le couvercle feuilleté par-dessus et déco-

1jaune d'oeuf battu rer selon votre fantaisie.

*voir recette de base p. 7

sel et poivre

LUISIER

E3 SWISS PREMIUM WINE

Clément
Luisier

+41(0) 78 866 35 67
Av. des Comtes de Savoie 82
1913 Saillon

Au plaisir de vous accueillir...
info@luisiervin.ch Réservations : 027 746 30 GO
www.hotel-de-fully.ch

www.luisiervin.ch
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Gourmand Catering

Fabienne Rossi

Rue du Grand Clos 77
1913 Saillon
079/683.02.04

NOUVO AN DOURG

¢ ~
4I|_L°

UNE BRASSERIE FINE
AUX GOUTS DU TERROR

Le Nouvo Bourg
Rue du Bourg 25
1913 Sailon

7 Antonin Grégoire & Fabienne

027 74414 30
wuw.nouvobourg.ch

fiduciaire

Comptabilité / Fiscalité / Conseils
Controlling / Révision

Vos besoins, notre expertise.

Axios Fiduciaire Sarl
Rue des Alpes 1
1920 Martigny

T 0277227310

Membre www. axios-fiduciaire.ch
FIDUCIAIRE [ SUISSE info@axios-fiduciaire.ch

14
Ingrédients

4 asperges vertes

4 asperges blanches
4 asperges violettes
1 orange

24 filets de perche du
Lotschberg

100 g de farine
1 noix de beurre
2 échalotes hachées

1dl de jus de citron

ciboulette, aneth, cerfeuil

Trilogie d'asperges tiédes de Saillon,
filets de perche du Létschberg en
persillade de zeste d'orange

Grégoire Antonin - Nouvo Bourg & Saillon

Peler les asperges vertes et blanches et laisser les asper-
ges violettes non pelées. Cuire les blanches env. 10 min,
les vertes 5 min puis les refroidir dans de I'eau glacée. Ne
pas cuire les violettes. Couper les tiges en biseaux et gar-
der les tétes pour la décoration. Fariner les filets de perche
coté peau.

Chauffer les biseaux d'asperges et les tétes dans une noix
de beurre, saler, poivrer et zester I'orange dans les asper-
ges. Réserver. Chauffer I'huile dans une poéle, mettre les
filets coté peau et bien laisser colorer. Puis les retourner,
ajouter une noix de beurre, les échalotes hachées, déglacer
au jus de citron et parsemer de ciboulette ciselée. Les
sortir de la poéle et les égoutter dans une passoire.

Au milieu de l'assiette, dresser les asperges tiedes. Mettre
les filets de perche sur le lit d'asperges en les chevauchant.
Décorer avec les tétes d'asperges, des pluches d'aneth et
de cerfeuil.
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de Saillon

Phytothérapie, Aromathérapie,
Oligothérapie, Homéopathie,
Fleurs de Bach
Livraison a domicile sur la commune

Horaires :
Lundi au vendredi : 8h00-12h00
et 14h00-18h30

Samedi : 8h00-12h00
Rose-Marie Rubin, pharmacienne

responsable

Rte de Fully 11
1913 Saillon
Tél. 027 744 29 31

STEPHANE BASSOT

Entfretien d’espace vert

Tonte, taille de haie, débroussaillage
conciergerie, petit fravaux divers

1913 Saillon
079 280 51 01
babass@saillon.ch

Café Restauran

St-Laurent
\\5 z bos gﬁaa«/}y"

Chemin du midi 8 - 1913 Saillon

Réservation ; 027 744 44 98
Lundi: 7h00 & 15h00
Ma - Sa : 7h00 & 23h00
Dimanche fermé

st.laurent.saillon@gmail.com
www.saint-laurent.ch

Rte de Tobrouk 14
1913 Saillon

Natel
07922031 20

I
192
Ingrédients

300 g de tagliatelles
fraiches

6 asperges vertes

6 asperges blanches
8 morilles séchées
1dl créme fraiche

1 échalote

10 g de beurre

10 g de farine

. .
vin pour déglacer

Tagliatelles aux asperges et morilles
Matt et Nico Brauning - Café St-Laurent & Saillon

La veille, tremper les morilles dans du lait. Préparer les
asperges selon la recette de base (page 7). Garder le jus
de cuisson. Faire un roux en mélangeant farine et beurre,
laisser refroidir, ajouter 2 dI du jus de cuisson et cuire
environ 5 minutes pour obtenir une sauce liée et onctueuse
qu'on met de coté.

Emincer trés finement I'échalote, la faire suer dans un peu
de beurre et huile, rajouter les morilles égouttées et cou-
pées en 4. Déglacer au vin blanc. Débiter les asperges en
petits dés en réservant les pointes. Ajouter aux morilles
les dés d'asperges, mouiller avec le jus de cuisson lié.

Cuire les tagliatelles al dente et les mélanger délicate-
ment au tout. Incorporer les pointes d'asperges pour
qu'elles restent & la surface. Ajouter un peu de créeme.
Dresser dans 2 assiettes creuses chaudes, garnir avec une

tomate cherry et 2 feuilles de basilic.
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Il
14
Ingrédients

Pour la créme d'asperges

250 g d'asperges
vertes

1 oignon
1 pomme de terre
bouillon de [égumes

huile d'olive extra
vierge

sel et poivre
Pour le risotto
360 g de riz carnaroli

1,5 de bouillon de
légumes

80 g de beurre
80 g de parmesan

huile, sel et poivre

Le risotto aux asperges

Accademia della pizza, Saillon

Pour la créme d'asperges

Eplucher les asperges et retirer la tige dure, laver abon-
damment & I'eau et égoutter.

Coupez-les en rondelles trés fines tout en gardant les
pointes.

Dans une casserole, faire revenir I'oignon avec I'huile et
ajouter la pomme de terre et cuire en ajoutant le bouil-
lon de légumes.

Lorsque la pomme de terre est cuite, ajoutez les asper-
ges et faites-les cuire trés peu de temps.

Mélangez tout, en ajustant la saveur.
Pour le risotto

Dans une casserole, faites griller le riz avec une pincée
de sel. Une fois prét, mouillez progressivement avec le
bouillon de [égumes. Une minute apres la fin de la cuis-
son, ajoutez la créme d'asperges et mélangez délicate-
ment. Retirer la poéle du feu et incorporer le beurre,
I'huile, le parmesan, le sel et le poivre.

[@ccade

Pizza ...

A LUEMPORTER
OU SUR PLACE

Accademia St. Léonard / Accademia Conthey / Accademia Saillon
Tel. 027 203 28 68 Tel. 027 346 51 51 Tel. 027 744 10 98

www.accademia-dellapizza.ch

Plus de recettes ?

Pour ceux qui sont plus classiques ou ceux
qui désireraient plus de choix, de nombreuses
recettes figurent sur le site internet de Sail-
lon, classées par catégories : potages, ver-
rines, salades, quiches et tartes, soufflés et
gratins, etc...

Vous pouvez les atteindre sous :

www.saillon.ch / partie Tourisme/rubrique
Terroir, ou directement sous : https://www.
saillon.ch/media/448086/brochure-re-
cettes-asperges-légerbat.pdf
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Saillon, Cité de I'Asperge.

princiéres, I'asperge revient a lamode a la fin du XIX® siécle. Légume printanier appré-

C onnue dés I'Antiquité, oubliée au cours des siécles parce que réservée aux tables

cié pour ses qualités diurétiques qui éliminent les toxines accumulées au cours de

I'hiver, I'asperge contient beaucoup d'oligo-éléments et de vitamines.

A Saillon, «Cité de I'Asperge» ®, quelques
agriculteurs compétents et enthousiastes
produisent, suivant les années, 50 a 55
tonnes d'asperges blanches. En 2020, le
Valais comptait 28 producteurs profession-
nels travaillant 59 ha d'asperges dans la
plaine du Rhéne, de Sierre au Léman.

Chaque printemps, Saillon féte son légume
roi et les gastronomes s'offrent une escapade
dans le vieux bourg. Les restaurateurs y pro-
posent les grands classiques, mais aussi des

recettes originales.

Pour l'apéritif et 'accompagnement, les crus
du terroir conviennent parfaitement et pour
bien finir la journée, vous avez le choix entre
un moment de détente aux Bains, une balade
sur les sentiers du coteau ou une visite sur
les traces de Farinet.

Et avant de rentrer, on n'oubliera pas de pas-
ser chez un producteur qui se fera un hon-
neur de vous vendre sa plus noble marchan-
dise, a condition que soleil et chaleur aient
permis une belle récolte.

Les producteurs * Lescommerces W

qui font de la vente directe

1 Cheseaux Eric 079 3213374
2 Dussex Maurice
Gabriel et Anne

3 Spycher Max

07912080 07
0787725182

qui vendent des asperges

4 Boucherie Chez Fabrice

5 Caveau de Saillon
6 Epicerie de la Sarvaz
7 Magasin Volg

0277442979
0277442850
0277441389
0277444030

Les cafés et restaurants @

qui vous proposent des asperges, les cafés et bars pour 'apéritif

A WN-

N

8

9 Restaurant des Bains de Saillon
10 Restaurant Nouvo Bourg

Accademia della Pizza
Bar le Farinet
Bar Le Fiacre

Café restaurant de la Poste
Café, rest. St.-Laurent, chez les Brauning

Caveau de Saillon

La Rosaire, boulangerie, patisserie Jouvet

Relais de la Sarvaz

027 74410 98
027 602201
027 744 29 95
027 7441598
027 744 44 98
02774428 50

0275252015

027 74413 89

027 6024010
02774414 30

Ouvert tous les jours
Ouvert tous les jours
Ouvert tous les jours
Ouvert tous les jours
Fermé DI - LU dés 15h
JE&VE,17h-21h
SA&DI, Th-21h

MA au SAde 7h a1%h
Dl et jours fériés 7h a18h
Fermé LU

Fermé LU & MA
Ouvert tous les jours
Fermé LU & MA

Les vignerons encaveurs de Saillon Q

qui vous proposent leurs vins pour accompagner vos mets

Andrei Valentina

Cave Mandolé

Cheseaux Yvon

Famille Cheseaux-Sierro
Crettenand Jean-Yves
Crettenand Pierre-Antoine
Délétraz Alexandre

ONOGAWUDND--

Dussex Maurice et Gabriel

9 LaRégalesse

10 Luisier Clément

1 Luisier Pierre et Dominique
12 Perraudin Christian

13 Raymond Jhonatan

14 Roduit Jean-Philippe

15 Rossier Marc-André

Cave Valentina Andrei
Cave des Remparts

Cave Corbassiére

Cave des Amandiers
Domaine Dussex
Luisier Vin

Cave de la Sarvaz

Cave les Combes

079947 03 86
02774414 23
079 40148 37
02774414 03
079 4177073
079 220 3120
079 348 94 63
078 618 66 21
079220 23 37
079 697 14 21
078 866 35 67
079 447 40 08
079 447 28 14
02774430 24
079 213 27 44
0793147503
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FRUITS
ET LEGUMES
DU VALAIS

www.ifelv.ch

SUISSE Suisse. Naturellement.
GARANTIE
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Valais

GRAVE DANS MoN ccEUR

O

15% de la
production suisse

|

Récolte
d’avril & mi-juin

Asperges du Valais: portrait.

59 ha de cultures dont
50 ha asperges blanches
9 ha asperges vertes

Une culture exigeante

10 ans de culture sont nécessaires
pour 8 ans de récolte.
La récolte a elle seule représente
50% des colits de production.

e

Dans les terres sablonneuses
de la plaine du Rhéne,
la zone de production s'étend
du Valais Central jusqu’au Chablais.

@, rruiTs
V%7 ET LEGUMES
\\4 DU VALAIsS
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Psssst... Viens découvrir UN DONT
IL FAUT PARLER !

de Martigny et région!

Entre Saint-Maurice et Saillon, en
passant par la Vallée du Trient, des
lieux insolites ne demandent qu'a
étre découverts.

Ouvre ce code pour les repérer :

FA;I;];I:RTIGNY + Brochure également disponible dans les Offices de tourisme de
ART CITY @W la Vallée du Trient, Saillon, Fully, Saint-Maurice et Martigny.
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'Arts

sur la Muraille

4 juillet 2023
9h00 a 17h00

Concours sur le theme
«Autour de la pierre»

Appel a artistes

La création en plein air, ca vous dit ? Et qui
plus est dans le magnifiqgue Bourg de
Saillon ?

Lez'Arts sur la Muraille ne pourrait voir le
jour sans vous, passionnés de peinture, de
dessin et de toutes techniques confondues.
Amateurs ou confirmés, si vous souhaitez
partager votre savoir-faire et participer
lanimation du village médieval si propice
et inspirant pour les artistes, gratuitement,
contactez-nous !

Dans ses murailles, Saillon vous attend le
samedi ler juillet 2023, les rues ouvertes.
Chaque artiste réalise une ceuvre en plein
air et expose ses tableaux, ses dessins, ses
croquis, etc.

En parallele a la manifestation, un
concours est organise sur le théme
«Autour dela pierre» avec des recompenses
pour chaque participant | Les trois
gagnants ainsi que le coup de cceur du
public recevront des prix speciaux.

La date limite dinscription est fixee au 15
mai, & [Office du Tourisme de Saillon par
e-mail & tourisme@commune-saillonch ou
par télephone au 027 74418 95.

Vous ne connaissez pas encore

les rues pittoresques du Bourg illon
de Saillon invitant & toutes les I
réveries 7 Venez tenter |gum
lexpérience et montrer votre [ Gl
talent !

Valais - Producteurs d'asperges.

Bramois

Coopérative fruitiere

Rue de la Cure 9

@, rruits
%7 ET LEGUMES
\\‘.;4 DU VALAIS

0272031143

Schupbach Olivier Rte de Préjeux 17 079 350 52 41

Charrat

Fabrice Fruits Sarl, Gaillard Fabrice Rte de Mon Moulin 8 07922112 92

Conthey

Bianco, Domaine Agricole du Grand-Canal Sarl Rue de la Poya 5 0792203172
Fully

Bender Jacques Ch. Marais Roulet 16 076 410 11 81
Bruchez André-Claude Rue du Stade 42 079 427 8074
Luisier Yves, Vitagri Sarl Ch. duMilieu T 0794468274
Oreiller Yvan Avenue de la Gare 37 076 451 45 45
Granges

Arbellay Maurice, Les Vergers du Soleil Créte d'Or 11 07940153 48
Leytron

Leemann Isabelle et Benoit Rue des Carriéres 10 079 47135 64
Martigny

Darioly Christian El Capio 10 079 436 52 22
Moret Fruits SA Rte des lles 3 079 54016 45
Muraz

CE Lattion - Ruppen, par Lattion Pascal Pré-Géroux 4 079286 0592

Riddes

Dorsaz Philippe, PHIL Sarl Domaine Philfruits 07924279 92
Gillioz Jean SA Rue du Mont 17 079 258 09 23
Profico Luigi Rue des Pommerets 11 0792052475

Reuse Michel Impasse des Fruits 16 0792210386

Tornay Production Agricole SA

Ch. des Frigos 19

079 48160 42

Saillon

Cheseaux Eric
Dussex Maurice
Spycher Max

Domaine du Grand Parc

Ch. de la Pommeraie 54
Rte des Vorgiers 90
Ch. de I'Ecluse

0793213374
0792202337
0787725182

Saxon

Comby Olivier
Sauthier Charly
Vouillamoz Frédéric
Vouilloz Daniel

Comby Fruits Sarl

Ch. du Syndicat 7

Rte du Léman 22

Rue de L'Autoroute 150
Rue du Vacco 14

079 4350102
07923574 47
07922108 06
079 216 92 39

Sierre

Caloz Bertrand Colline de Daval 5 079 21953 27
Sion

Cot Cot, Gérard Constantin Ch. du Grand Lac 35 Q79 47977 52
Vétroz

Biofruits, Cordey Flavien Rue du Rhéne 12 027 345 39 39

25



SAILLON

PLACE MEDIEVALE
DES REMPARTS

DU 16 JUILLET
AU 3 SEPTEMBRE 2023

ENTREE [IBRE

T |

ATELIER

K E O

D'ARCHITECTURE

Samedi 6 mai 2023 - Saillon - Place Farinet

10h0O0

1ThOO

De
10h00

18h00

FRUITS

- ET LEGUMES
\\\_/ DU VALAIS

Ouverture de la Féte.

Aubade de la fanfare La Grand
Garde et verre de 'amitié offert
au stand de I'Office du Tourisme.

Stands de producteurs d'asperges,
de produits régionaux, de produits
artisanaux, d’eaux-de-vie et de
liqueurs, de giteaux, de charcuterie
valaisanne, de pains a l'asperge,...

Stands de vins de Saillon.

Stands des Amis du Marbre de
Saillon.

Stand de I'Office du Tourisme.

Animation musicale.

S aj& @

19h00

[ Commune de

Saillon

Repas dégustation composé
d’accords autour de |'asperge, des
fromages de Claude Luisier et des
vins de Saillon, présentés par
Mme Johanna Dayer, passionnée

de vin (diplomée WSET).

Merci de réserver votre place a
|’"Office du Tourisme de Saillon
jusqu'au 4 mai 2023 par mail a
tourisme@commune-saillon.ch ou

au 027 74418 95.

Lﬁl q
Divers mets chauds et froids a
base d'asperges.

Pour se restaurer

Dés 11h00

Soupe du coeur vendue en faveur

de Cérébral Valais.

e

GRAVE DANS MoN cEUR.
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Quels vins choisir ?

erroir d’exception, «Saillon, Cité de I'Asperge»® unanimement reconnue, produit une

trentaine de vins différents dont quelques-uns s’épanouissent en accord parfait avec

les différentes maniéres de cuisiner le plus délicat des légumes valaisans.

Le Rosé de Gamay 8°-10°C

Ceux qui veulent vraiment faire preuve d’ori-

ginalité oseront un frais Rosé de Gamay dont

les arébmes & dominance de fruits rouges sau-
g

ront s'accorder au moelleux des asperges.

Accords gourmands : Asperges servies en
entrée avec terrine, pté ou jambon; soufflés,
omelettes et crépes aux asperges; salade d'as-
perges accompagnant une viande blanche.

La Petite Arvine 8°-10°C

Cépage valaisan par excellence, la Petite
Arvine est la plus noble représentante des
spécialités blanches. Son bouquet élégant et
harmonieux, mais racé et viril 8 dominance
d'agrumes, son go(t qui prolonge toutes les
promesses du bouquet, en y ajoutant cette
saveur finement salée caractéristique, en font
un vin & associer prudemment avec les mets.
Elle conviendra particuliérement aux plats qui
associent aux asperges le fromage ou le pois-
son.

Accords gourmands : Asperges aux sauces
citronnées, au saumon, gratins d'asperges.

Le Pinot Noir 14°-16°C

Sil'envie vous prend, pourquoi ne pas tenter
un élégant et ample Pinot Noir dont les arémes
de fruits rouges sauront s'accorder au velouté
des asperges.

Accords : Terrines, patés, charcuteries ou jam-
bon en entrée avec des asperges, crépes, souf-
flés et omelettes aux asperges, viandes blan-
ches ou veau servis avec des asperges en
[gume.

Le Fendant

8°-10°C

C’est le vin blanc valaisan typique, celui de
l'apéritif et de l'accueil, le vin gouleyant qui
désaltére au soir des journées de canicule.
Sec, franc, racé, a la robe jaune clair perlée
de fines bulles de gaz carbonique naturel,
c'est le vin de toutes les circonstances, mais
on l'associe le plus souvent au fromage. Son
nez fruité et floral, au léger parfum de tilleul
allié & une belle acidité convient bien & I'as-
perge qui s'accorde au mieux avec les vins
légers.

Accords gourmands : Asperges en sauce béar-
naise ou hollandaise, quiches, feuilletés, gra-
tins, et cassolettes d’'asperges.

L'Humagne Blanc 8°-10°C
Vin élégant, nerveux, au nez de fleur de til-
leul, qui rappelle un peu le Fendant mais en
plus structuré, 'Humagne Blanc, aprés
quelques années, révele la personnalité rus-
tique d'un cépage autochtone uniquement
valaisan qui a failli disparaitre, malgré qu'il soit
le «vin des accouchées» en raison de sa teneur
en fer.

Accords gourmands : Asperges en entrée avec
viande séchée ou terrine corsée, asperges avec
sauce citronnée, risotto aux asperges.

Le Paien ou Heida 8°-10°C

Le Johannisberg 8°-10°C
Parle-t-on d'asperges que le premier vin qui
vient a I'esprit pour les accompagner est le
Johannisberg. Cultivé en exposition favorable,
a mi-coteau, il développe des parfums capi-
teux a la légére note d'amande fraiche. Il flatte
délicatement le palais et sa puissance per-
dure longtemps en bouche.

Accords gourmands : Asperges classiques,
omelettes, crépes et soufflés d’'asperges,
quiches et feuilletés d'asperges.

Si votre cuisine sort de l'ordinaire, servir avec vos plats un Paien bien choisi vous procurera

sans doute autant d’étonnement que de satisfaction. Bien soutenues par une acidité mar-

quée, ses senteurs généreuses de poire, citronnelle, rhubarbe sur un bouquet d’agrumes

conviennent aux plats relevés.

Accords gourmands : Asperges aux sauces exotiques, asperges au jambon cru, canapés et

feuilletds aux asperges et crustacés, verrines & base d'asperges.
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Vente directe de fruits et legumes
Direktverkauf Frichte und Gemise

Fam. M. Spycher
Chemin de I'Ecluse 20
1913 Saillon

Pour réservations et commandes 078 772 51 82
allemand / francais

Asperges fraiches tous les jours, sur demande déja épluchées.
Pendant la saison d'asperges nous sommes a votre service sur place
de 9h00 a 11h00

Pendant notre absence un distributeur est a votre disposition
de 9h00 a 20h00

DOMAINE DES
MARAIS-NEUFS

UN LIEU, DEUX PRODUCTEURS

Corbassiere

CHESEAUX ERIC Saillon

VENTE DIABRlcoTS en saison sur commande

Tél.027 744 14 03 - Fax 027 744 39 20
Rue duTraux 11 - 1913 Saillon
info@corbassiere.ch
www.corbassiere.ch

VENTE D,ASPERGES en saison sur CO!ﬂﬂWande
9h-10h du lundi au samedi

SELF-SERVICE OU LIVRAISON

079 3213374
echeseaux(@saillon.ch

*

REYNARD BIO-TOP

SELF-SERVICE BIO
10h00 -19h00 | Lundi - Samedi

www.reynard-biotop.ch
contact@reynard-biotop.ch

THEINER SYLVIA
07910192 63

AAM-SAILLON

ASSOCIATION DES AMIS DU MARBRE

Menu de la saison :

e Des visites a notre Maison du Marbre

o, Sculptures réalisee par
pour groupes et societes surdemande.

M Laurent Martin

e Des informations, des activités, des découvertes a partager avec
convivialité sur notre site internet : www.aam-saillon.ch

e Portes ouvertes & la Maison du Marbre, Rue St-Jacques 24,
les dimanches aprées-midi : 27 aoit, 3 et 10 septembre
les 18 et 19 novembre (Sainte-Catherine), le 2 décembre 2023 (Féte du Feu).

e Exposition «Eclats de marbre»
du 1°" au 17 déecembre 2023 - salle Stella Helvetica, Saillon

® Des randonnées gratuites
sur les traces historiques du marbre cipolin de Saillon les samediis :
3 juin, 2 septembre et 4 novembre 2023.
Inscriptions souhaitées a l'office du tourisme au O27 744 18 95 ou
par mail : tourisme@saillon.ch

Delmatti Pascal O77 269 19 55
Luisier Bernard O79 283 37 68

Pour les Amis du Marbre
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La culture de l'asperge.

Travaux annuels

Pour produire l'asperge blanche, chaque prin-
temps, dés les premiers beaux jours, on édifie
une butte d’environ 30 cm au-dessus du
niveau du sol. Pour gagner en précocité, on
béatit ensuite de vastes serres avec des arceaux
métalliques et des baches en plastique. En
avril vont apparaitre les premiers turions; la
premiére année de production, pour ne pas
épuiser la plante, on n’en cueille que 2 ou 3
par pied. Les années suivantes, la récolte sera
journaliére pour garantir la fraicheur. C'est un
travail pénible et éprouvant & cause de la cha-
leur sous les serres. A la fin de la récolte, on
démonte les serres, on engraisse le sol. A I'ar-
riére automne, les parties aériennes sont
broyées, les buttes aplaties et le sol nivelé.
On recommence chaque année le méme pro-
cessus et une culture bien menée peut res-
ter productive durant 10 415 ans.

Le Relals de la Sarvaz 0 Satllon

Notve vestaurant entidrement rénové vous accueille pour

® Déguster les asperges de Satllow et ses spéelalités
® VoS vepas en famille, grande place de jeux

® Chambres tout confort, camping *++*

Blus dinfos sous www.sanvaz.ch (fermé Lundi-mardt)
Réservation : info@sarvaz.ch, tél +27 744 13 €9

Favw. Philippe Michellod, Route de Fully 100, 1913 saillon

Maladies et ravageurs

La pose d’un film plastique noir sur les buttes
rend inutiles les traitements herbicides d'au-
trefois. Pareillement, des méthodes biologi-
ques ont amené une forte diminution des
insectes ravageurs comme la mouche de I'as-
S . 'y -
perge ou la criocére. Dés lors I'épandage d'in-
secticide devient superflu.

De méme la plantation dans un sol sain et bien
drainé freine naturellement le développement
de la fusariose due & un champignon qui,
naguére, attaquait les racines qui se nécro-
saient et dépérissaient.

Mise en place de la culture

L'asperge exige un sol limoneux et bien drainé,
mais riche en matiéres organiques, compost
ou fumier. On séme les graines qu'on laisse
croitre, en luttant contre les mauvaises her-
bes et les insectes ravageurs. Au printemps,
on coupe la partie aérienne et on met la par-
tie souterraine appelée griffe & sa place défi-
nitive, au fond d’une petite tranchée. Durant
toute cette année et durant 'année suivante,
on garde le sol propre et suffisamment arrosé.
En automne, le feuillage est coupé & ras du

sol et on enfouit des éléments fertilisants.

Les asperges sont les prémices du
printemps

«Un jour, dit une légende méditerranéenne,
les dieux firent aux hommes un cadeau ines-
timable : les asperges. Mais quand ils réalisé-
rent ce qu'ils avaient offert, ils le regrettérent
aussitét et ils soumirent les aspharagos (jeunes
pousses, en grec) aux aléas climatiques afin
que les humains ne puissent pas tous les jours
se nourrir comme des dieux ».

En Valais, les serres sous lesquelles poussent
les asperges ne sont pas chauffées. Par consé-
quent, la production dépend uniquement de
la chaleur que le soleil communique au sol.
Un ou deux jours frais et pluvieux arrétent la
croissance, ce qui arrive évidemment plus
souvent en avril qu’en mai. En période de
disette, le producteur privilégiera les maga-
sins et les restaurateurs qui en commandent
régulierement de grosses quantités.

Avant de venir sur place acheter des asper-
ges, il est prudent de téléphoner d’abord &
un producteur car la production varie selon
la météo (voir page 25).




LA
MAISON
DES RESISTANTS

- agriculture innovante -

BISTROT - CAVE -BROCANTE

+41(0) 27 306 64 38
info@lamaisondesresistants.ch

LA MAISON DES RESISTANTS SA +41 (0) 27 306 64 38
Route de Bessoni 3 / CH-1955 St-Pierre-de-Clages
WWW.LAMAISONDESRESISTANTS.CH

Restauration tous les jours
Réservations : 027 74415 98
cafedelapostesaillon.ch

www.

Saillon f

Hotels
‘Agences de location
Chambres d'hétes

Locations de privés
Camping
Logements pour groupes

TéL41(0)27 7441895
toursme@commune-sai

s.ﬁi&
=~

L srer

Trouvez votre hebergement
gréce & la nouvelle brochure
«Sailllon Hebergements»,
disponible aussi sur
Saillon.ch/tourisme
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Agenda des manifestations - Saillon 2023

Avril
2

28
29

Mai

12
24

Juin
3

15

30

Juillet
]

31
Aot
4,5,25,26
27

Grand Prix cycliste Excelsior Berra
Immobilier et Mémorial JeanLuisier

Chasse aux oeufs
Bibliotheque - Coccicontes

5éme Course pédestre Saillon-
Ovronnaz

Féte de l'asperge, place Farinet
Marathon des terroirs du Valais

Bibliothéque : journée lecture
a voix haute

Carriére de marbre, visite guidée

Conférence culturelle, Parcours
de vie, Mme Madeleine Gay

Conférence culturelle, Les
années fauves, Mme de Wolf

Lezarts sur la Muraille

Féte Nationale

Roman de Renart, Bayardine

Portes ouvertes, Maison du marbre

Sept.
2 | Carriére de marbre, visite guidée
3 et 10 | Portesouvertes Maison duMarbre
Oct.
12 | Conférence culturelle
Nov.
4 | Carriére de marbre, visite guidée
11 | Saillon, Cité d'images, 100 jours
d'expo photo en plein air dans
les rues du Bourg.
18 | Course de la Sainte-Catherine
19 | Féte patronale de la Ste-Catherine
18 et 19 | Portes ouvertes Maison du Marbre
Déc.
Tau 17 | Expo, Eclats de marbre, Stella
2 | Portes ouvertes Maison du marbre
2 | FéteduFeu
13 | Conférence culturelle
Fauconnerie.

Chaque dimanche du 16 juillet au 3 sep-

tembre & 17h30, place des Remparts.

Entrée libre

a&

1913 - Saillon
02774418 95

Office du tourisme
Rue du Centre thermal 14

tourisme@commune-saillon.ch

saillon.ch

(ou| leurs p ssion

lundi au samedi de 9h00 & 12h00

Musée de la Fausse Monnaie
Rue du Bourg 13

1913 - Saillon

027744 40 O3
musee@saillon.ch

saillon.ch

du 18" novembre au 31 mars

vendredi a dimanche de 14h004a 17h00

du 1€"avrilau 31 octobre
mercredi & dimanche de 14h00 4 17h00




5517* % et ses promenades

Promenades N ~ S
Walk -Wanderung $ |® v SN
1 Traces du Passé - Jardin médiéval 2.0 km 60’ 87m 21 HNEEN
2 Chemin des Amandiers 3.5 km 60’ 84 m - EHEER
3 Plan des Combes - Sinlio 16.0km 360’ 1016 m - EnEnm
4 Tsanton Jeurneyre 8.4 km 180 516 m - EEEE
5 Au fil de l'eau 5.5 km 90’ 13 m - HEER
6 Source des Bains - Téte du Géant 5.0 km 90° 100 m 4 HEER
7 Renaturation Sarvaz - Canal de Gru 3.5 km 55’ 28 m - HEHEER
8 Promenade des Figuiers 2.8 km 50’ 62 m - HEHEER
9 Passerelle a Farinet 8.0km 160’ 379 m - EEEN
10 Via Farinetta 55km_90’+? 424 m - ENEN
11 Carriére de Marbre 11.2km 2000 495m 12 HEEN
12 Sentier des Vitraux 3.4 km 60" 121m 22 HEENR
13 Sentier Réseau agro-environnemental 5.0 km 90° 241m EEEE
14 Jardin d’inspiration médiévale 1.1 km 20’ 55 m EEEN

et un jeu de piste pour les enfants
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027 74418 95 - tourisme@commune-saillon.ch - Rte du Centre Thermal 14 - 1913 Saillon





