
La Saucisse d’Entremont

Dans nos vallées, nos agriculteurs aiment et prennent 
soin de leurs bêtes. Elles se nourrissent principalement 
des prairies f leuries où elles broutent dès le printemps ; 
en hiver elles mangent le foin que les familles paysannes 
ont récolté pendant l’été. 

Quand une vache devient inapte à la production de lait 
ou de veaux, l’amener à l’abattoir n’est jamais un 
moment facile.  Pas étonnant donc qu’on imagina il y a 
déjà plus de 20 ans de créer une Saucisse sèche à base de 
bœuf de la région pour mettre en valeur ces vaches dont 
il faut se séparer.

Aujourd’hui, la Saucisse d’Entremont est fabriquée 
artisanalement par nos meilleurs bouchers. Chacun 
choisit les épices qui rendront sa Saucisse d’Entremont 
unique et savoureuse. Servie à l’apéro, elle ravit tous les 
amateurs de produits authentiques. Dans un 
casse-croûte avec un morceau de fromage de chez nous, 
elle compose un pic-nic qui sent bon le terroir. 

Le goût des cimes du Grand Entremont !

The Entremont Sausage

In our valleys, our farmers love and care for their 
animals. They feed mainly on the f lowered meadows 
where they graze from spring onwards; in winter they eat 
the hay that the farming families have harvested during 
the summer. 

When a cow becomes unfit for milk or calf production, 
taking her to the slaughterhouse is never an easy 
moment.  No wonder that more than 20 years ago the 
idea of creating a dry sausage made from local beef was 
imagined to add value to those cows that have to be 
disposed of.

Today, the Entremont Sausage is made by our best 
butchers. Each butcher chooses the spices that will make 
his Entremont Sausage unique and tasty. Served as an 
aperitif, it delights all lovers of authentic products. As a 
snack with a piece of local cheese, it makes a great picnic 
that smells good our home terroir. 

Le Grand Entremont (vallées de Bagnes, de Ferret, 
d’Entremont et commune de Bovernier) peut se pré-
valoir d’une agriculture dynamique où les activités 
ancestrales continuent à rythmer les journées du 
monde paysan.

Soin aux bêtes, traite deux fois par jour, tonte des 
moutons, entretien des alpages, construction des 
parcs, garde du bétail, fenaison, culture des plantes 
aromatiques et du blé, viticulture, arboriculture et 
apiculture, le travail ne manque jamais !

Les producteurs passionnés et une nature généreuse 
permettent ainsi d’avoir une grande gamme de spé-
cialités locales que le Gîte de la Tsissette se réjouit de 
valoriser. 

Savourez nos montagnes, visitez nos laiteries et 
passez déjà un excellent séjour dans cette magnifique 
Combe de l’A où les génisses pâturent l’été avant de 
laisser sa place au brâme du cerf pendant l’automne. 
Des vallées verdoyantes aux alpages f leuris, le Grand 
Entremont a toujours le goût des cimes !

Le produit trouve son 
origine en montagne, 
dans le Grand Entremont.

Le produit contribue au 
maintien d’une agriculture 
dynamique qui perpétue 
le savoir-faire des paysans.

Le produit est naturel 
et savoureux.

Un signe de reconnaissance, gage d’origine et de qualité

Plusieurs produits du Grand Entremont sont en vente ici. Adressez-vous à la 
cuisine pour connaître le morceau de fromage, la saucisse ou le pot de miel que 

vous pourrez mettre dans votre sac à dos pour la suite de votre randonnée !
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