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Après avoir été sélectionnée
par le prestigieux quotidien
«New York Times» comme l’une
des 45 destinations mondiales à
visiter absolument en 2012 et
comme seule destination suisse
en l’état, Crans-Montana veut
monter encore en puissance.

Crans-Montana Tourisme
(CMT) vient d’instaurer l’opéra-
tion «Souris!» C’est une
opération à l’échelle de la station,
explique le directeur de CMT
Philippe Rubod. «Nous voulons
renforcer l’accueil des différents
prestataires de la station, à com-
mencer par ceux de l’office du
tourisme.» Les séminaires ont
été conçus en collaboration avec
le centre de formation continue
du tourisme valaisan Ritzi. L’au-
tre pilier est «souris.ch», une or-
ganisation pour qui le sourire est
devenu une affaire commerciale.

Les séminaires d’une demi-
journée ont débuté le 9 janvier
dernier. Ils se termineront le 2 fé-
vrier. Ils sont conçus avant tout
pour les employés ou les profes-
sionnels en contact avec la clien-
tèle.120personnessesont inscri-
tes à ce jour. Ils viennent du
Credit Suisse, de l’UBS, d’autres
banques, des hôtels, de CMT

ou des Remontées mécaniques.
«Nous voulons devenir la réfé-
rencedesAlpessuissesenmatière
d’accueil et l’un des instruments
de cet accueil est le sourire.»

Ce n’est d’ailleurs pas le seul.
Mais Philippe Rubod ne dira
rien de plus pour le moment.
Pour sourire il faut 7 muscles et

pour grimacer, il en faut plus de
20, disent le spécialistes. On y
gagne au change.

Les séminaires accueillent dix
personnes à la fois. Les partici-
pants devront y trouver leur po-
tentiel de sourire et leur faculté
de communiquer la joie par une
attitude souriante.

D’autre part, CMT a envoyé
15 000 invitations pour des ac-

cueils officiels à tous ses clients
des hôtels et des appartements
de vacances.

Tapis rouge
Le point d’orgue de la forma-

tion devrait être le passage sur
Rouge TV et Rouge FM à la fin
de cet hiver. Ces deux émetteurs

sont basés à Lausanne et desser-
vent le bassin lémanique. «C’est
là que se trouvent les 40% de
notre clientèle», constate Phi-
lippe Rubod. En quoi consiste-
ront ces émissions? Mystère, là
aussi. Mais il s’agit d’emmener le
spectateurendifférentsendroits,
pour qu’il apprécie l’originalité
du Haut-Plateau et ses différents
aspects.� PASCAL CLAIVAZ

CRANS-MONTANA Après la consécration par le «New York Times».

C’est le temps du Sourire

�«Nous voulons devenir
la référence des Alpes
suisses en matière
d’accueil.»
PHILIPPE RUBOD DIRECTEUR DE CRANS-MONTANA TOURISME

La 7e édition de la conférence
TechnoArk 2012 aura lieu le 27
janvier au Technopôle de Sierre.
La sécurité et la fiabilité des in-
formations disponibles sur les
téléphones mobiles seront au
cœur des débats. Près de 250
personnes sont attendues pour
l’édition 2012.

D’un geste du doigt, le con-
sommateur peut accéder à une
importante quantité d’informa-
tionsdepuissontéléphoneporta-
ble. Mais comment peut-il véri-
fier la fiabilité des informations
proposées et faire la distinction
entre les bonnes et les mauvai-
ses? Comment peut-il faire con-
fiance aux nombreuses sources
de données? La fiabilité, l’exacti-
tude et l’authenticité de ces der-
nières constituent sans aucun
doute le nouvel enjeu de l’infor-
matique et de la téléphonie mo-
bile d’aujourd’hui.

Des conférenciers
de renom
La conférence TechnoArk du

27 janvier prochain offrira un
tour d’horizon de cas concrets
de ce domaine d’activités, en
s’appuyant sur des conférenciers
de renom, issus par exemple du

MIT de Boston ou du bureau
GS1 de Bruxelles. Cette mani-
festation sera également l’occa-
sion de faire mieux connaître
les savoir-faire développés sur
place, au sein des instituts du
TechnoArk. Elle permettra en
outre de découvrir de nouvelles

applications émergentes via
une sélection de start-up, qui
présenteront leurs dernières
réalisations.� PM/C

Programme de la manifestation sur
http://www.technoark.ch/technoark2012.
Inscriptions jusqu’au 25 janvier.

SIERRE Conférence TechnoArk 2012.

Fiabilité des infos sur mobile

La conférence TechnoArk traitera de la fiabilité et de l’authenticité des
informations disponibles sur les téléphones mobiles. LE NOUVELLISTE/A

SIERRE
Piscine fermée. La ville de
Sierre avise la clientèle que la
piscine couverte de Guilllamo
sera fermée les samedi 21 et
dimanche 22 janvier, en raison
des championnats valaisans de
natation.

GRIMENTZ
Curling. Pour la 47e année
consécutive, la patinoire de
Grimentz sera prise d’assaut
par les mordus de curling.
Les samedi 21 et dimanche
22 janvier s’y déroulera
la traditionnelle Dolly Cup,
organisée par le club de
Grimentz. Le tournoi débutera
à 8 h le samedi, la finale est
prévue le dimanche à 12 h.
Remise des prix à 15 h.

SIERRE
Vins et chocolats. Une
dégustation de vins et de
chocolats se tiendra le samedi
21 janvier au Château de Villa à
Sierre. L’originalité de cette
dégustation réside dans le fait
que ces chocolats ont été
spécialement créés pour
accompagner des vins bien
particuliers, en l’occurrence des
spécialités valaisannes. La
dégustation dure 2 h 30. La
première partie est consacrée à
la découverte du cacao, de la
fève jusqu’au chocolat. Durant
la deuxième, vous dégusterez 6
chocolats «Grand Cru» de
différentes provenances. La
troisième laissera place à la
dégustation de 9 chocolats en
accord avec 9 vins.
Inscriptions et renseignements
auprès de Stéphane Favre: 078
687 61 59.

SIERRE
Relations. L’Espace
interculturel de Sierre propose
un atelier sur les relations
humaines le jeudi 19 janvier, à
14 h dans ses locaux.

MÉMENTO ESPRIT D’ENTREPRISE Opération réussie pour Valperca S.A. L’élevage de perches en bassins a déjà
produit 100 tonnes brutes de poisson. Il en faudrait trois fois plus pour être rentable.

Quand Rarogne tend la perche
PASCAL CLAIVAZ

«Nous triplerons la produc-
tion en 2012», annonce Wil-
helm Schnyder président de la
société Valperca S.A. à Rarogne.
Cette société a inauguré, il y a
deux ans, une grande usine au
bord de l’ancien aérodrome mili-
taire. Depuis, elle a tenu son dif-
ficile pari: élever des perches en
bassins, sans que cela tourne à la
catastrophe.

Et ça marche. Les alevins vien-
nent de Chavornay non loin du
lac de Neuchâtel. Ils sont trans-
portés à Rarogne pour y grandir
jusqu’à atteindre la taille de per-
ches commercialisables. C’est
l’eau pure du tunnel de base du
Lötschberg qui a permis ce petit
miracle entrepreneurial. Les
perches semblent l’apprécier.

Au prix de la pêche du lac
Pas de poissons qui s’entre-dé-

vorent donc, ni de maladies
dues à la promiscuité. Pour le
moment, les halles de Valperca à
Rarogne produisent 100 tonnes
de perches adultes par année. Il
faut diviser par trois pour obte-
nir la quantité de filets de per-
ches. Soit environ 35 000 kilos
de filets sur 100 000 kilos de
poissons.

L’affaire est-elle rentable? Sur
le marché il y a différents prix de
vente. Etant donné qu’il s’agit
d’une production suisse, on peut
aligner les prix du filet de Raro-
gne sur ceux de la pêche dans le
lac Léman ou celui de Neuchâ-
tel. Ces prix oscillent entre 50 et
60 francs le kilo. C’est plus élevé
que le prix du kilo de poisson im-
porté des lacs d’Europe de l’Est.
Cependant même à ce prix-là,

100 tonnes de production an-
nuelle ne sont pas suffisantes
lorsque l’on doit salarier 20 per-
sonnes.

Toujours dans le rouge
«Nous sommes toujours dans

le rouge», confirme Rudolf Mo-
ser délégué du conseil d’adminis-
tration de Valperca et pionnier
de l’élevage de la perche à Cha-
vornay et à Rarogne. «Nous de-
vrons monter en puissance.» Il
se refuse à tout pronostic de pro-
duction. Il répète que cet élevage
est une première et que c’est déjà
un exploit d’être arrivé aux résul-
tats actuels: le passage des ale-

vins de 5 grammes à une perche
de taille adulte de 140 grammes.
Il faut un équilibre de funambule
que personne n’a encore jamais
trouvé avant Valperca. Les em-
ployés de Rarogne sont bien for-
més et ils font preuve de doigté.
Dans ces conditions selon Ru-
dolf Moser, il ne faut pas trop
anticiper et avancer pas à pas.

De toute façon, Valperca est
condamnée à la croissance. Wil-
helm Schnyder est résolument
optimiste. Avec trois cents ton-
nes de perches, tous les problè-
mes seront résolus. L’entreprise
pourra faire face à ses obliga-
tions, amortir ses dettes et faire

du bénéfice. Il est même ques-
tion d’engager deux ou trois per-
sonnes supplémentaires, alors
que l’entreprise vient de s’adjoin-
dre les services d’un comptable
et de trois personnes pour le file-
tage. Les restaurants du Cheval
BlancetduGrandPont,àSion, le
Buffet de la gare de Rarogne et le
restaurant Staldbach près de
Viège mettent ces filets à leur
carte, pour ne citer que quelques
établissements.

15 millions d’investisse-
ments

15 millions de francs ont été
investis dans l’usine Valperca

de Rarogne. L’investisseur prin-
cipal est François Landolt.
Avec son frère Pierre, ils sont les
continuateurs de la Fondation
de famille Sandoz et les
administrateurs de la banque
privée Landolt et Cie. Tout est
parti de l’écloserie de Chavor-
nay, leur centre d’élevage pour
alevins. Les perches y passent
du stade de l’œuf à celui de la
perchette de 5 grammes. Mais
pas moyen d’aller plus loin. Il y
avait un problème de maladie
dans le lac de Neuchâtel et la
société était en train de dévelop-
per un vaccin. L’ancien con-
seiller d’Etat écologiste Fernand
Cuche était intervenu et avait
ordonné de mettre fin à la
ferme aquacole. L’inspiration est
alors venue de l’élevage d’estur-
geons sibériens à la chair déli-
cate et au caviar très prisé de la
Maison tropicale de Frutigen.
Des poissons qui grandissent
également dans l’eau du
Lötschberg.�

La pisciculture Valperca, à Rarogne. Une installation immense où les perches se développent dans les eaux
provenant du tunnel du Lötschberg. ANDRÉE-NOËLLE POT/A

Une jolie perche tirée de l’un des
bassins d’élevage de Valperca, à
Rarogne. ANDRÉE-NOËLLE POT/A
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