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Wine tast ing

Cooking c lass

Palate del ights

Wel l -being
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yours Unique

Vintage tour



I l  buon v ino è ogni  vol ta una s infonia d i  quat t ro
moviment i ,  esegui ta a l  r i tmo del le stagioni .  I l
so le,  i l  terreno,  i l  c l ima e i  v i t igni  modulano
l ’opera,  mentre i l  v ignaio lo,  come sol is ta,  impr ime
la sua cadenza.
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Good wine is  each t ime a symphony of  four
movements,  performed to the rhythm of  the
seasons.  The sun,  the soi l ,  the c l imate and the
vines modulate the work,  whi le the v ine grower,
as solo ist ,  imparts h is own cadence.

Phi l i p p e  Margo t

Ph i l i p p e  Margo t
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La famigl ia Apicel la da generazioni  col t iva la terra e f ino a i  pr imi
anni  ’70 produceva del l ’o t t imo v ino da tavola.  Poi  Giuseppe
decide di  creare la sua et ichet ta e d i  imbott ig l iare i l  v ino che
produce.  La pr ima annata ad essere commercia l izzata è quel la
del  1977,  c i rca 3000 bot t ig l ie  d i  v ino rosso Tramont i ,  che danno
i l  v ia a l l ’az ienda v in icola Giuseppe Apicel la e a t rent ’anni  d i
successi .
Apicel la è i l  marchio stor ico del la v i t ico l tura del la Costa
D’Amalf i .  Pr imo a imbott ig l iare i l  V ino a Tramont i ,  vero polmone
agr icolo e presid io del la b iodivers i tà del  terr i tor io,  ha sempre
bi lanciato la sua produzione con uno st i le  t radiz ionale.
La Degustazione in iz ia con la v is i ta a l  Vigneto stor ico d i  famigl ia
A’  Scippata pref i l lossera,  a pergolato d istante dal la Cant ina 5
minut i  a p iedi .  Dopo s i  prosegue con la v is i ta del la Cant ina con
la spiegazione del  processo produt t ivo,  fermentazione v in i  rossi
e b ianchi ,  s tabi l izzazione e invecchiamento.  In conclusione c i
sarà la Degustazione dei  v in i  in  produzione accompagnat i  da
prodot t i  t ip ic i  Tramont in i  ( formaggi ,  salumi,  pane biscot tato) .
Inol t re c ’è la possib i l i tà  d i  scegl iere anche la var iante,  o megl io
la degustazione di  4 v in i  abbinat i  con un pranzo t ip ico locale.  

CANTINA APICELLA

The Apicel la fami ly  has been farming for  generat ions and unt i l
the ear ly  1970s produced excel lent  table wine.  Then Giuseppe
decided to create h is own label  and to bot t le the wine he
produced.  The f i rs t  v intage to be marketed was that  of  1977,
about  3000 bot t les of  Tramont i  red wine,  which launched the
Giuseppe Apicel la winery and th i r ty  years of  success.
Apicel la is  the h istor ical  brand of  v i t icu l ture on the Amalf i  Coast .
Fi rst  to bot t le wine in Tramont i ,  a t rue agr icul tura l  lung and
guardian of  the b iodivers i ty  of  the terr i tory,  i t  has a lways
balanced i ts  product ion wi th a t radi t ional  s ty le.
The Tast ing begins wi th a v is i t  to the fami ly 's  h istor ic  v ineyard
A'  Scippata,  wi th i ts  pergola,  a 5 minute walk f rom the winery.
The v is i t  to the cel lar  cont inues wi th an explanat ion of  the
product ion process,  fermentat ion of  red and whi te wines,
stabi l isat ion and ageing.  Tast ing of  the wines in product ion
accompanied by typical  products of  Tramont ina (cheeses,  cold
cuts,  toasted bread).  There is  a lso the opt ion of  a var iant ,  or
rather the tast ing of  4 wines combined wi th a typical  local  lunch.

3 vini oppure 4 vini con pranzo

3 wines or 4 wines with lunch



L’azienda agr icola Tagl iaf ierro Raf faele nasce
dal la passione del  g iovane t i to lare e dal la sua
volontà d i  in t raprendere un’at t iv i tà
imprendi tor ia le con ambiz ione e amore per i l
terr i tor io.
La degustazione in iz ia con un tour nei  v ignet t i
s tor ic i  prephi l loxera d i  famigl ia,  per  poi
proseguire con la v is i ta a l la cant ina e la
degustazione di  4 v in i  a denominat ione Costa
d’Amalf i .  (b ianco,  rosato,  rosso e rosso
r iserva) accompagnat i  con tagl ier i  d i  salumi
nostrani  e formaggi  local i . Inol t re c ’è la
possib i l i tà  d i  scegl iere anche la var iante,  o
megl io la degustazione di  4 v in i  abbinat i  con
l ight  lunch (  prodot t i  t ip ic i  local i  d i  s tagione).

CANTINA TAGLIAFIERRO 

Tagl iaf ierro Winery was born f rom the passion
of  the young owner Raf faele and his desire to
undertake an entrepreneur ia l  act iv i ty  wi th
ambit ion and love for  the terr i tory.
The tast ing begins wi th a tour  of  the fami ly 's
histor ic  prephi l loxera v ineyards,  fo l lowed by a
vis i t  to the cel lar  and a tast ing of  4 costa
d'amal f i  denominat ion wines (whi te,  rosato,  red
and red reservoir )  accompanied by cut ters of
local  cured meats and cheeses.There is  a lso
the opt ion of  a var iant ,  or  rather the tast ing of  4
wines combined wi th l ight  lunch ( typical  local
seasonal  products) .  

4 vini con prodotti locali
oppure con pranzo leggero

4 wine with local products
or with light lunch 
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Nel 2004,  per r iv ivere un'ant ica t radiz ione v i t ico la,  nasce l 'az ienda
agr icola S.  Francesco a Tramont i ,  i l  cuore verde del la Cost iera
Amalf i tana.
La fat tor ia s i  estende per c i rca ot to et tar i  e mezzo e produce v in i
provenient i  dal le uve di  t re famigl ie stor iche local i :  i l  Bove,  i l
D 'Avino,  i l  Giordano.  L 'at t rezzatura moderna al tamente tecnologica
del la cant ina è stata completata entro l ' in iz io del  2005.  È ambientata
nel l 'ant ica tenuta appartenente a l la famigl ia Di  Palma, i  produt tor i
at tual i ,  che s i  sonno avvals i  del la consulenza professionale ed
esperta del  Dot t .  Carmine Valent ino d i  Avel l ino.
La Degustazione in iz ia con la v is i ta a i  v ignet i  s tor ic i  pre-phi l loxera
(300-500 anni)  e cont inua nel la stor ica Masser ia del  ‘700 dove s i
t rova la cant ina del  XVII  secolo,  con DEGUSTAZIONE vin i  d i  3 v in i
D.O.C -  Cost iera Amalf i tana -  Tramont i  abbinat i  a l la  "panzanel la"
( insalata d i  pane fat to d i  "pane biscot tato"  -  pane con far ina integrale
doppia- ,  pomodor i  f reschi  e basi l ico)  accompagnato dal la mozzarel la
f resca e r icot ta,  formaggi  stagionat i  e salumi.  Inol t re c ’è la possib i l i tà
di  scegl iere anche la var iante,  o megl io la degustazione di  3 v in i
abbinat i  ad un pranzo preparato interamente basato su prodot t i  t ip ic i .  

TENUTA SAN FRANCESCO
3 vini oppure 3 vini con pranzo

In 2004,  to revive an ancient  winemaking t radi t ion,  the S.  Francesco
farm was founded in Tramont i ,  the green heart  of  the Amalf i  Coast .
The farm covers about  e ight  and a hal f  hectares and produces
wines f rom the grapes of  three histor ic  local  fami l ies:  Bove,  D'Avino
and Giordano.
The winery 's  modern high-tech equipment was completed by the
beginning of  2005.  I t  is  set  in the ancient  estate belonging to the Di
Palma fami ly ,  the current  producers,  who have avai led themselves
of  the professional  and expert  advice of  Dr.  Carmine Valent ino of
Avel l ino.
The Tast ing star ts wi th a v is i t  to the histor ical  pre-phyl loxera
vineyards (300-500 years o ld)  and cont inues in the histor ical
Masser ia of  the 18th century where the cel lar  of  the 17th century is
located,  wi th a TASTING of  3 D.O.C -  Cost iera Amalf i tana -
Tramont i  wines combined wi th "panzanel la"  (bread salad made of
"pane biscot tato"  -  bread wi th double wholemeal  f lour  - ,  f resh
tomatoes and basi l )  accompanied by f resh mozzarel la and r icot ta
cheese,  seasoned cheeses and cold cuts.
There is  a lso the opt ion of  a var iant ,  or  rather the tast ing of  3 wines
combined wi th a lunch prepared ent i re ly  based on typical  products.

3 wine or 3 wine with lunch
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Lasciatevi  t ravolgere dagl i  aromi e dai  sapor i  del  buon v ino DOC
Tramont i  -  Costa D'Amalf i  v is i tando due cant ine del  nostro
terr i tor io.
Saremo accol t i  dal  Vin i f icatore che int roducendoci  in  Cant ina c i
presenterà la cul tura v in icola Tramontana.  Mur i  d i  mattoni ,  sale
sot terranee,  grandi  bot t i  d i  rovere. . .  Ve ne innamorerete!
Ovviamente,  par leremo anche del  famoso v ino Tintore presente
solo nei  nostr i  v ignet i .  Volete conoscere le sue pecul iar i tà? Ve
le sveleremo! Parteciperemo a una degustazione ( i  v in i  saranno
accompagnat i  da prodot t i  t ip ic i )  per  apprezzare tut te le
sfumature d i  questo pregiato v ino di  Tramont i .
I l  pranzo s i  terrà in Cant ina con piat t i  t ip ic i  del la nostra cucina.
Nel  pomeriggio raggiungeremo la seconda cant ina del  nostro
tour.
Qui  cont inueremo a par lare del la produzione e dei  t ip i  d i  uva
che vengono ut i l izzat i  per  la produzione dei  suoi  r inomat i  v in i
DOC. Inf ine,  parteciperemo a un'a l t ra degustazione sempre
accompagnata da prodot t i  t ip ic i

TOUR DELLE CANTINE
2 cantine con pranzo

Let yoursel f  be overwhelmed by the aromas and f lavours of  good
Tramont i  -  Costa D'Amalf i  DOC wine by v is i t ing two winer ies in
our area.
We wi l l  be welcomed by the winemaker,  who wi l l  in t roduce us to
the Tramont i  wine cul ture in the winery.   Br ick wal ls ,                           
underground rooms, large oak barre ls. . .  You wi l l  love i t !  Of
course,  we wi l l  a lso ta lk about  the famous Tintore wine that  is
only present  in our v ineyards.  Would you l ike to know i ts
pecul iar i t ies? We wi l l  reveal  them to you!  We wi l l  par t ic ipate in a
tast ing ( the wines wi l l  be accompanied by typical  products)  to
appreciate a l l  the nuances of  th is  pr ized wine f rom Tramont i .
Lunch wi l l  be held in the winery wi th typical  d ishes f rom our
k i tchen.
In the af ternoon we wi l l  reach the second winery on our tour .
Here we wi l l  cont inue ta lk ing about  product ion and the types of
grapes used to make i ts  renowned DOC wines.  Final ly ,  we wi l l
par t ic ipate in another wine tast ing,  again accompanied by typical
products.

TOUR OF THE CELLARS
2 cellars with lunch



Cant ina Tagl iaferro 4 wines wi th local  products
2 h
€ 65,00 p.p.  

Cant ina Tagl iaferro 4 wines wi th l ight  lunch
3 h
€ 95,00 p.p.

GROUP RATES 2024
WINE TASTING

01
02
03
04Tour of  the Cel lars inc luding lunch ( two cel lars)   
4 h  
€ 180,00 p.p.  
 

Cant ine Apicel la 3 wines wi th local  product
2 h   
€ 65,00 p.p.  

Cant ine Apicel la 4 wines wi th l ight  lunch 
3 h 
€ 120,00 p.p.  

 

Tenuta San Francesco 3 wine wi th local  products
2 h
€ 65,00 p.p.  

Tenuta San Francesco 3 wine wi th lunch
3 h
€ 120,00 p.p.  

MIN 2 PERSON



RATES PRIVATE EXCURSIONS 2024  
WINE TASTING

01
02
03
04Tour of  the Cel lars inc luding lunch ( two cel lars)  (wi th
gi f t  for  guestes)  
4 h  
€ 250,00 p.p.  
 

Cant ina Tagl iaferro 4 wines wi th local  products
(wi th g i f t  for  guestes)
2 h
€ 80,00 p.p.  

Cant ina Tagl iaferro 4 wines wi th l ight  lunch
(wi th g i f t  for  guestes)
3 h
€ 120,00 p.p.

Cant ine Apicel la 3 wines wi th local  product
(wi th g i f t  for  guestes)
2 h   
€ 80,00 p.p.  

Cant ine Apicel la 4 wines wi th l ight  lunch (wi th g i f t  for  guestes)  
2 h 
€ 140,00 p.p.  

 

Tenuta San Francesco 3 wine wi th local  products
                                - - - - - - - - - - - - - -

Tenuta San Francesco 3 wine wi th lunch (wi th g i f t  for
guestes)
3 h
€ 300,00 p.p.  



L’ ingrediente pr inc ipale per una buona
cucina è l ’amore per coloro per cui
cucin iamo.
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The most  indespensib le ingredient  of  a l l
good home cooking:  love for  those you are
cooking for .

Soph ia  Lor en

Soph ia  Lor en



Nel l ' incantevole cornice d i  Tramont i ,  presso
l ’Agr i tur ismo i l  T intore,  s i  svolgerà i l  nostro corso di
cucina.
L’esper ienza in iz ia con una passeggiata nel l 'or to dove
in compagnia d i  Anie l lo s i  raccogl ierà tut to i l
necessar io per la 
Creazione di  un pranzo unico,  ma che racchiude tut ta
la sempl ic i tà del la cucina casereccia d i  Tramont i .  
La Chef Raf fael la t i  coinvolgerà e t i  renderà un
partecipante at t ivo dedi to a l la real izzazione del le
portate che gusterai  
Accompagnate da un eccel lente v ino locale.

CORSO DI CUCINA
MEDITERRANEA PRESSO

L’AGRITURISMO IL
TINTORE

05

In the enchant ing set t ing of  Tramont i ,  at  the
Agr i tur ismo i l  T intore,  our cooking course wi l l  take
place.
The exper ience begins wi th a walk in the vegetable
garden where,  in the company of  Anie l lo,  you wi l l
gather everyth ing you need for  the creat ion of  an
unique lunch that  encompasses al l  the s impl ic i ty  of
Tramont i 's  home cooking.  
Chef  Raf fael la wi l l  involve you and make you an act ive
part ic ipant  dedicated to the creat ion of  the d ishes you
wi l l  enjoy 
accompanied by an excel lent  local  wine.

corso di cucina 

cooking class 



La stor ia del l ’az ienda v in icola del la famigl ia Taiani  è in iz iata mol t i  anni  fa,
in iz ia lmente con la costruzione del l 'edi f ic io agr icolo t ra i l  1820 e i l  1880,  compresa
l 'ant ica cant ina.  Nel  1880 i l  nostro b isnonno,  Lorenzo Basi leo,  in iz iò la cant ina.  Quest i
metodi  vecchi  e f idat i  cont inuano oggi ,  compresa la raccol ta del le uve a mano. Si tuat i
a c i rca 400 metr i  sul  l ive l lo del  mare,  le terrazze inc l inate coperte da t radiz ional i
pergolat i  in  legno mostrano un ambiente in armonia con la natura.  
Ins ieme ad El io e sua madre Mar ia preparerete i l  pranzo in un’atmosfera accogl iente
ut i l izzando i  prodot t i  t ip ic i  del la nostra terra,  con la possib i l i tà  d i  degustare dei  v in i
del la Cant ia Basi leo.

AGRITURISMO MARE E MONTI
&CANTINE BASILEO 

06
The history of  the Taiani  fami ly  winery began many years ago,  in i t ia l ly  wi th the
construct ion of  the farm bui ld ing between 1820 and 1880,  inc luding the old wine
cel lar .  In 1880,  our great-grandfather,  Lorenzo Basi leo,  star ted the winery.  These
old and t rusted methods cont inue today,  inc luding the harvest ing of  grapes by hand.
Located approximately 400 metres above sea.
Togheter  wi th El io and his mother Mar ia you wi l l  prepare the lunch in a welcoming
atmosphere using our typical  products wi th the possib i l i ty  of  tast ing wines f rom
Cant ia Basi leo.

cooking class or cooking class with wine tasting

corso di cucina oppure corso di cucina con degustazione vini



Francesco patron e p izzaio lo del la Pizzer ia San Francisco,  Pizzaio lo Del l ’A l leanza
Slow Food e Maestro Pizzaio lo del la Tradiz ionale Pizza di  Tramont i ,  ins ieme a sua
mogl ie Pamela,  v i  accogl ieranno nel la loro st rut tura per apr i rv i  a l  mondo del la
pizza.  
I l  Cooking Pizza s i  ar t icola su t re f ras i :  la  pr ima fase,  dove s i  scopr i rà la stor ia
del la p izza di  Tramont i ,  le  sue or ig in i ,  le  tecniche di  impasto e l ’u t i l izzo del le
mater ie pr ime; la seconda fase dove s i  real izzerà un vero e propr io impasto con la
t rasformazione e la cot tura dei  panet t i  che verranno condi t i  a p iacimento con i
prodot t i  t ip ic i  d i  Tramont i  e la terza fase quel la del la degustazione,  dove s i
gusteranno le eccel lenze del  terr i tor io.

PIZZERIA SAN FRANCISCO
corso di pizza

07

Francesco owner of  Pizzer ia San Francisco,  member of  the Al l iance Slow Food
and Maestro Pizzaio lo of  the Tradi t ional  Pizza of  Tramont i ,  together wi th h is wi fe
Pamela,  wi l l  welcome you to thei r  establ ishment to open you up to the wor ld of
p izza.  The Cooking Pizza is  d iv ided in three phases:  the f i rs t  phase,  where you
wi l l  d iscover the history of  Tramont i 's  p izza and i ts  or ig ins,  the techniques of
kneading and the use of  raw mater ia ls ;  the second phase where you wi l l  make a
real  dough wi th the t ransformat ion and baking of  the dough ro l ls  that  wi l l  be
seasoned as you l ike wi th the typical  products of  Tramont i ;  and the th i rd phase,
the tast ing phase,  where you wi l l  t ry  the excel lencies of  the terr i tory.

pizza course



Angelo è un past iccere che,  ins ieme al la mogl ie Enza e a i  f ig l i  Mar io e Umberto,
gest iscono la Past iccer ia da Angelo.  Determinazione,  cur ios i tà,  spi r i to d i
int raprendenza carat ter izzano la stor ia d i  questo professionista che s i  dedica
al l ’ar te b ianca da sempre.  I l  corso intende forni re le basi  per  la preparazione di
dolc i  t radiz ional i  t ra “Babà’” ,  “DELIZIA AL LIMONE”,  “SFOGLIATA NAPOLETANA”
con la spiegazione inerente a l le mater ie pr ime da ut i l izzare e la preparazione del
prodot to.  Al  termine c i  sarà l ’assaggio con abbinamento d i  L iquor i  t ip ic i  del
terr i tor io.  

PASTICCERIA DA ANGELO

corso di pasticceria Napoletana

08

Angelo is  a pastry chef  who,  together wi th h is wi fe Enza and sons Mar io and
Umberto,  runs Past iccer ia da Angelo.  Determinat ion,  cur ios i ty  and a spi r i t  of
enterpr ise character ise the story of  th is  professional  who has always been
dedicated to the ar t  of  baking.  The course aims to provide the basics for  the
preparat ion of  t radi t ional  sweets inc luding "Babà'" ,  "DELIZIA AL LIMONE",
"SFOGLIATA NAPOLETANA" wi th an explanat ion of  the raw mater ia ls  to be used
and the preparat ion of  the product .  At  the end,  there wi l l  be a tast ing session wi th
typical  local  l iqueurs.

Neapolitan pastry course



Fatt i  guidare a l la scoperta dei  terrazzament i  d i  l imoni ,  conosci  la  stor ia del  l imone
e la sua autent ic i tà.
Degusta in una cornice id i l l iaca,  i  prodot t i  t ip ic i  e fat t i  inebr iare dal  profumo del la
zagare in f iore.  
I l  tour  proseguirà a l la scoperta d i  un al t ro prodot to t ip ico del  terr i tor io:  la  p izza.  
La pizza è i l  f iore a l l ’occhie l lo d i  Tramont i .  Scopr i  l ’ant ica t radiz ione,  impasta,
conosci  i  suoi  segret i  ed inf ine degustala.  

LEMON EXPERIENCE &  PIZZA HOME MADE

limoni e corso di pizza

09

Let yoursel f  be guided on a d iscovery of  the lemon terraces,  learn about  the
history of  the lemon and i ts  authent ic i ty .
Taste typical  products in an idy l l ic  set t ing and be inebr iated by the scent  of
b lossoming orange blossoms. 
The tour wi l l  cont inue to d iscover another typical  local  product :  p izza.  
Pizza is  the pr ide of  Tramont i .  Discover the ancient  t radi t ion,  knead i t ,  learn i ts
secrets,  and f inal ly  taste i t .

lemon and pizza course



GROUP RATES 2024
COOKING CLASS

05
06
07
08

Cooking Class at  “Agr i tur ismo MAre e Mont i ” /Cant ine
Basi leo
3 h
€ 130,00 p.p.  

Cooking Class at  “Agr i tur ismo Mare e Mont i ” /Cant ine
Basi leo wi th wine tast ing
3 h
€ 150,00 p.p.

Exclusive Medi terranean Cooking Course at
“Agr i tur ismo I l  T intore”  
4 h   
€ 180,00 p.p.  

PIzza course
4 h
€ 130,00 p.p.  

MIN 2 PERSON

Pasty course
3 h
€ 70,00 p.p.  

Lemon Experience homemade pizza course
4 h   
€ 80,00 p.p.  09



RATES PRIVATE EXCURSIONS 2024  
COOKING CLASS

05
06
07
08

Cooking Class at  “Agr i tur ismo Mare e Mont i ” /Cant ine
Basi leo(wi th g i f t  for  guests)  
4 h
€ 180,00 p.p.  

Cooking Class at  “Agr i tur ismo Mare e Mont i ” /Cant ine
Basi leo wi th wine tast ing (wi th g i f t  for  guests)
4 h
€ 200,00 p.p.

Exclusive Medi terranean Cooking Course at
“Agr i tur ismo I l  T intore”  (wi th g i f ts  for  guests)
4 h   
€ 350,00 p.p.  

PIzza course (wi th g i f t  for  guests)
4 h
€ 150,00 p.p.  

Pasty course (wi th g i f t  for  guests)
3 h
€ 90,00 p.p.  

Lemon Experience homemade pizza course (with gift for
guests)
4 h   
€ 120,00 p.p.  09



Uno non può pensare bene,  amare bene,
dormire bene se non ha mangiato bene
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One cannot  th ink wel l ,  love wel l ,  s leep
wel l  i f  he has not  eaten wel l

Virg in ia  Woo l f

V i rg in ia  Woo l f



L’Azienda Agr icola d i  Antonia Rastel l i  s i
t rova nel  punto p iù a l to del  Comune di
Tramont i  sui  Mont i  Lat tar i .  La famigl ia
Rastel l i  produce i l  formaggio tut t i  i  g iorn i ,
con i l  la t te del le vacche del la propr ia sta l la.
La famigl ia gest isce tut to i l  processo dal la
nasci ta dei  v i te l l i  f ino a l la mungi tura e a l la
t rasformazione del  la t te crudo,  e s i  occupa
anche del la commercia l izzazione.  La
degustazione prevede la v is i ta a l la fat tor ia,
la v is i ta del  laborator io e la degustazione
del le specia l i tà casear ie t ra cui :  scamorze,
caciot te,  pr imo sale,  burr in i  e caciocaval l i
San Francesco.

AZIENDA AGRICOLA 
RASTELLI

degustazione formaggi
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Antonia Rastel l i 's  farm is located at  the
highest  point  of  the munic ipal i ty  of
Tramont i  in  the Mont i  Lat tar i .  The Rastel l i
fami ly  makes cheese every day,  wi th mi lk
f rom the cows in thei r  own cowshed. The
fami ly  manages the whole process f rom the
bir th of  the calves to the mi lk ing and
processing of  the raw mi lk ,  and also
handles the market ing.  The tast ing inc ludes
a v is i t  to the farm, a tour  of  the workshop
and a tast ing of  the cheese specia l i t ies
including:  scamorze,  caciot te,  pr imo sale,
burr in i  and caciocaval l i  San Francesco.

cheese tasting



  Questa Degustazione è or ig inale,  unica e consente
un v iaggio nel la stor ia del le t radiz ioni  del  nostro
terr i tor io.
La col laborazione con l 'Associazione ACARBIO
Cost iera Amalf i tana Riserva Biosfera,  nasce con
l ’ in tento d i  promuovere Tramont i ,  
i l  suo paesaggio,  la  sua stor ia e le sue innumerevol i
t radiz ioni .   
I l  tour  avrà in iz io con la v is i ta dei  terrazzament i ,  dove
viene prodot to i l  RE FIASCONE, per poi  terminare con
la degustazione  
incredib i le del  pomodoro (acid i tà zero) ,  prodot t i  a base
di  pomodoro,  combinat i  con un buon v ino locale.

RE FIASCONE TOMATO
EXPERIENCE 

11

This tast ing is  or ig inal ,  unique and al lows a journey
through the history of  the t radi t ions of  our terr i tory.
The col laborat ion wi th the Associat ion ACARBIO
Amalf i  Coast  Biosphere Reserve,  was created wi th the
intent ion of  promot ing Tramont i ,  i ts  landscape,  h istory
and count less t radi t ions.  
The tour wi l l  begin wi th a v is i t  to the terraces,  where
RE FIASCONE is produced,  and i t  wi l l  end wi th a
tast ing  
of  tomato (zero acid i ty) ,  tomato products,  combined
with a good local  wine.

at association Biosfera Acarbio 

presso associazione Biosfera Acarbio 
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A contat to con la natura t ra i  mont i  e i l  mare del la
splendida Cost iera Amalf i tana v i  at tendono sol tanto
prodot t i  t ip ic i  local i ,  f reschi ,  genuin i  e selezionat i  con
cura,  preparat i  con amore e r ispet to del la t radiz ione.
Qua potete gustare la genuin i tà del  c ibo e r iscopr i re
ant ichi  sapor i   del la gastronomia medi terranea.

AGRITURISMO MARE E
MONTI &CANTINE

BASILEO 

In contact  wi th nature between the mountains and the
sea of  the splendid Amalf i  Coast ,  only local ,  f resh,
genuine and carefu l ly  selected products,  prepared wi th
love and respect  for  t radi t ion,  awai t  you.  Here you can
enjoy the authent ic i ty  of  the food and rediscover
ancient  f lavours of  Medi terranean gastronomy.

tipical lunch with 3 wines of cellar

pranzo tipico con 3 vini della cantina

calici di stelle 3 vini oppure 
callice di stelle 3 vini con cena

The tast ing begins wi th a tour  of  the v ineyard and
cel lars in the company of  th i rd-generat ion owner El io
and ends wi th the tast ing of  three wines accompanied
by nat ive foods i l luminated by the stars and gent ly
caressed by the moon.

La Degustazione ha in iz io con la v is i ta del la v igna e
del le Cant ine in compagnia del  T i to lare d i  terza
generazione El io per terminare con l ’assaggio d i  t re
v in i  accompagnat i  da c ib i  autoctoni  i l luminat i  dal le
ste l le e accarezzat i  dolcemente dal la Luna.

wine glasses under the Stars 3 wines or 
wine glasses 3 vini under the Stars with dinner



13

  Al  centro del la p iccola p iazza di  Cesarano,
Tramont i ,  c 'è i l  l iquor i f ic io ar t ig ianale “Badia” .  La
degustazione prevede la v is i ta a l  laborator io,  con
la spiegazione del la produzione dei  l iquor i ,
eccel lenze del  terr i tor io:  i l  l imoncel lo,  i l
Mandar ino,  i l  F inocchiet to e i l  Concerto,  l iquore
t ip ico d i  Tramont i  a base di  erbe e spezie t ra cui
l iqui r iz ia,  anice ste l lato,  noce moscata,  cannel la
.Un vero e propr io v iaggio a l la scoperta d i
profumi e sapor i  autent ic i .  

LIQUORIFICIO
ARTIGIANALE LA BADIA

Tast ing of  typical  l iqueurs f rom the Amalf i  Coast
at  “L iquor i f ic io ar t ig ianale la Badia” .
In the centre of  the smal l  square of  Cesarano,
Tramont i ,  is  the 'Badia '  ar t isan l iqueur factory.
The tast ing inc ludes a v is i t  to the laboratory,  wi th
an explanat ion of  the product ion of  l iqueurs,
excel lences of  the area:  l imoncel lo,  mandar in,
fennel  and Concerto,  a typical  l iqueur of
Tramont i  made wi th herbs and spices inc luding
l iquor ice,  s tar  anise,  nutmeg and c innamon. A
real  journey to d iscover authent ic  scents and
f lavours.

Tasting of Amalfi Coast 
typical liqueurs 

Degustazione di Liquori Tipici 
della Costiera Amalfitana
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Pensa di  poter  percorrere quei  terrazzament i  che nei  secol i  la
fat ica dei  contadin i  hanno scolp i to carat ter izzandola e
rendendola unica nel  mondo e d i  ammirarne i  f rut t i ,  come lo
Sfusato Amalf i tano,  i l  l imone IGP ( Indicazione Geograf ica
Protet ta)  del la nostra amata cost iera,  t ra le specie p iù pregiate
al  mondo, arr ivato secol i  fa dal l ’Or iente.  Potra i  scopr i re tut te le
fasi  d i  produzione del  l imone. Ad accompagnart i  in  questo
af fascinante v iaggio c i  saremo noi ,  mol to p iù che guide esperte:
abi tant i  innamorat i  d i  questa terra.  Dopo la v is i ta,  c i  sarà la
degustazione di  prodot t i  t ip ic i  a base di  l imone, sorbet to e
spremuta di  l imone.

LEMON EXPERIENCE

Imagine being able to walk a long those terraces that  have been
sculpted over the centur ies by the to i l  of  the farmers to
character ise i t  and make i t  unique in the wor ld,  and admire i ts
f ru i ts ,  such as the Sfusato Amalf i tano,  the IGP (Protected
Geographical  Indicat ion)  lemon of  our beloved coast l ine,  one of
the most  pr ized species in the wor ld,  which arr ived centur ies
ago f rom the East .  You wi l l  d iscover a l l  the stages in the
product ion of  the lemon. Accompanying you on th is fascinat ing
journey wi l l  be us,  much more than expert  guides:  inhabi tants in
love wi th th is  land.  Af ter  the v is i t ,  there wi l l  be a tast ing of
typical  lemon products,  sorbet  and lemon ju ice.

con dimostrazione di Limoncello 
Fatt i  guidare a l la scoperta dei  terrazzament i  d i  l imoni ,  conosci
la stor ia del  l imone e la sua autent ic i tà.
Degusta in una cornice id i l l iaca,  i  prodot t i  t ip ic i  e fat t i  inebr iare
dal  profumo del la zagare in f iore.  
I l  tour  proseguirà a l la scoperta d i  un prodot to t ip ico del
terr i tor io:  i l  l imoncel lo.  
Impara i  segret i  del la sua produzione e degusta la sua unic i tà.  

with Limoncello demonstration 
Let yoursel f  be guided on a d iscovery of  the lemon terraces,
learn about  the history of  the lemon and i ts  authent ic i ty .
Taste typical  products in an idy l l ic  set t ing and be inebr iated by
the scent  of  b lossoming orange blossoms. 
The tour wi l l  cont inue to d iscover a typical  local  product :
l imoncel lo.  
Learn the secrets of  i ts  product ion and taste i ts  uniqueness.



A Campinola,  Borgo di  Tramont i ,  s i  t rova un giardino poco v is ib i le e nascosto,
volutamente quasi  "segreto" .
I l  g iard ino,  con i  suoi  c i rca 3000 metr i  d ispost i  su 8 terrazze degradant i ,  f rut to del la
graduale r iconvers ione di  un ant ico v igneto abbandonato in iz iata nel  1999,  s i
compone di  mol t i  micro set tor i ,  c iascuno raro e interessante.  Troverete un piccolo
agrumeto con 25 diverse specie e var ietà,  un roseto con ol t re 300 specie,  var ietà e
ibr id i ,  mol te p iante aromat iche ed of f ic inal i ,  salv ie,  col lez ioni  d i  or tensie,  spi raee,
ib ischi ,  l i l là ,  magnol ie,  o leandr i ,  g inestre,  lantane,  camel ie,  g l ic in i ,  b ignonie,
succulente,  f rut t i ,  or taggi ,  v i t i ,  f lora spontanea locale e mol to a l t ro per un tota le d i
o l t re 1000 var ietà.  Per questa ragione,  è anche considerato g iardino botanico
sper imentale per la quant i tà,  l 'e terogenei tà e la provenienza del le p iante,  in  cui
espert i  ver i f icano le possib i l i tà  d i  at tecchimento e cresci ta.  La v is i ta è guidata da
Antonio,  colu i  che amorevolmente,  ins ieme a sua mogl ie,  s i  dedica al la col t ivazione
e coccola quest 'angolo d i  paradiso.  Dopo la v is i ta,  c i  sarà una degustazione di
prodot t i  t ip ic i  del  terr i tor io.  

GIARDINO SEGRETO DELL’ANIMA

15
In Campinola,  Borgo di  Tramont i ,  there is  a l i t t le-v is ib le and hidden garden,
del iberate ly a lmost  'secret ' .
The garden,  wi th i ts  approximately 3,000 metres arranged on 8 s loping terraces,  the
resul t  of  the gradual  reconvers ion of  an old abandoned v ineyard begun in 1999,  is
composed of  many micro sectors,  each one rare and interest ing.  You wi l l  f ind a smal l
c i t rus grove wi th 25 di f ferent  species and var iet ies,  a rose garden wi th more than
300 species,  var iet ies and hybr ids,  many aromat ic and medic inal  p lants,  sages,
col lect ions of  hydrangeas,  spi raeas,  ib isks,  l i lacs,  magnol ias,  o leanders,  brooms,
lantanas,  camel l ias,  wister ias,  b ignonias,  succulents,  f ru i ts ,  vegetables,  v ines,  local
wi ld f lora and much more,  tota l l ing more than 1,000 var iet ies.  For th is  reason,  i t  is
a lso considered an exper imental  botanical  garden due to the quant i ty ,  heterogenei ty
and or ig in of  the p lants,  in  which experts test  the possib i l i t ies for  root ing and
growth.  The v is i t  is  led by Antonio,  the man who lov ingly,  together wi th h is wi fe,
cul t ivates and pampers th is corner of  paradise.  Af ter  the v is i t ,  there wi l l  be a tast ing
of  typical  local  products.

con degustazione di prodotti tipici

with tasting of typical products
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Immaginate una splendida serata i l luminata dal la Luna e dal la ste l le,  nel la quiete
di  Tramont i ,  in  un agr i tur ismo dove avrete la possib i l i tà  non solo d i  cenare,  ma di
v ivere una esper ienza unica nel  suo genere.
La serata in iz ia con un Welcome dr ink (v ino rosso) per poi  in iz iare la v is i ta
del l ’or to arr icchi ta da sorprese cul inar ie lungo i l  percorso.
Raggiungerete la zona gr ig l ia dove v i  verrà serv i to “ I l  Caciocaval lo Impiccato”
( formaggio t ip ico del le nostre zone che v iene f issato ad una corda appesa ad una
trave del la g iusta lunghezza per raggiungere la gr ig l ia  e consent i re a l  fuoco di
ammorbid i re i l  formaggio che poi  v iene spalmato su del le bruschet te) .Una vol ta
sedut i ,  v i  verrà serv i ta la carne al la brace con contorno di  verdure gr ig l iate e
patate a l  forno ed i l  dessert .
La serata terminerà con la degustazione di  l iquor i  t ip ic i .
 

Imagine a beaut i fu l  evening i l luminated by the moon and the stars,  in  the quietness
of  Tramont i ,  at  an agr i tour ism farm where you wi l l  have the opportuni ty  not  only to
dine,  but  to enjoy a unique exper ience.
The evening begins wi th a welcome dr ink ( red wine),  fo l lowed by a v is i t  to the
vegetable garden enr iched by cul inary surpr ises a long the way.
You wi l l  reach the gr i l l  area where you wi l l  be served ' I l  Caciocaval lo Impiccato '  (a
typical  local  cheese that  is  at tached to a rope hanging f rom a beam of  the r ight
length to reach the gr i l l  and al low the f i re to sof ten the cheese,  which is  then
spread on bruschet ta) .  
Once seated,  you wi l l  be served gr i l led meat wi th a s ide of  gr i l led vegetables and
baked potatoes and dessert .
The evening wi l l  end wi th a tast ing of  typical  l iqueurs.

COUNTRY DINNER



GROUP RATES 2024
PALATE DELIGHTS

11

12

"Re Fiascone Tomato Exper ience" at  Associat ion Biosfera
Acarbio 
2  h
€ 50,00 p.p.  

10Cheese tast ing at  “Francesco Rastel l i  Cheese
Factory “
 2 h   
€ 50,00 p.p.  

Typical  Lunch at  Agr i tur ismo Mare e Mont i /Cant ina Basi leo (3
wines)
3 h
€ 130,00 p.p.  

Wine glasses under the Stars at  Agr i tur ismo Mare e
Mont i /Cant ina Basi leo 
2 h
€ 65,00 p.p.  

Wine glasses under the Stars wi th d inner at  Agr i tur ismo Mare e
Mont i /Cant ina Basi leo 
3 h
€ 140,00 p.p.  

MIN 2 PERSON



GROUP RATES 2024
PALATE DELIGHTS

16Country Dinner
3  h
€ 80,00 p.p.  

15Soul  Garden v is i t  wi th typical  products tast ing
 2 h   
€ 50,00 p.p.  

MIN 2 PERSON

14
Lemon Experience 
4 h   
€ 40,00 p.p.

Lemon Exper ience wi th L imoncel lo demonstrat ion
3 h
€ 60,00 p.p.
 

13Amalf i  Coast  L iqueurs Tast ing at  “BADIA” of  "L imoncel lo,
Concerto etc. .
2 h
€ 50,00 p.p.  



RATES PRIVATE EXCURSIONS 2024 
PALATE DELIGHTS

11"Re Fiascone Tomato Exper ience" at  Associat ion Biosfera
Acarbio (wi th g i f t  for  guests)
2  h
€ 60,00 p.p.  

10Cheese tast ing at  “Francesco Rastel l i  Cheese
Factory“  (wi th g i f t  for  guests)
 2 h   
€ 70,00 p.p.  

Typical  Lunch at  Agr i tur ismo Mare e Mont i /Cant ina Basi leo (3
wines) (wi th g i f t  for  guests)
2 h
€ 160,00 p.p.  

Wine glasses under the Stars at  Agr i tur ismo Mare e
Mont i /Cant ina Basi leo  (wi th g i f t  for  guests)
2 h
€ 80,00 p.p.  

Wine glasses under the Stars wi th d inner at  Agr i tur ismo Mare e
Mont i /Cant ina Basi leo 
3 h
€ 150,00 p.p.  
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RATES PRIVATE EXCURSIONS 2024
PALATE DELIGHTS

16Country Dinner
-------------

15Soul  Garden v is i t  wi th typical  products tast ing
 2 h   
€ 60,00 p.p.  

14
Lemon Experience 
2 h   
€ 60,00 p.p.

Lemon Exper ience wi th L imoncel lo demonstrat ion
3 h (wi th g i f t  for  guests)
€ 80,00 p.p.
 

13Amalf i  Coast  L iqueurs Tast ing at  “BADIA” of  "L imoncel lo,
Concerto etc. . (wi th g i f t  for  guests)
2 h
€ 60,00 p.p.  



Non muovere mai  l 'anima senza i l  corpo,  né i l
corpo senza l 'anima, af f inché di fendendosi  l 'uno
con l 'a l t ra,  queste due part i  mantengano i l  loro
equi l ibr io e la loro salute

w
el

l-b
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w
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l-b

ei
ng

page 17-21

Never move the soul  wi thout  the body,  nor the
body wi thout  the soul ,  so that ,  defending each
other,  these two parts mainta in thei r  balance
and heal th.

Pla t on e

P la t o
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In un cornice paesaggist ica suggest iva,  lasciat i  t rasportare in un’esper ienza unica
ed indiment icabi le.
I  protagonist i  del la tua esper ienza saranno:  natura,  benessere e buon c ibo.
La locat ion è “L ’Agr i tur ismo I l  T intore” ,  un’azienda agr icola a conduzione fami l iare
dedi ta a l l ’accogl ienza e a l la cura dei  det tagl i .
In iz ia la tua giornata v is i tando l ’or to e la fat tor ia,  per  poi  cont inuare con un
trat tamento corpo/v iso,  dove i  protagonist i  indiscussi  saranno l imoni ,  v ino e
zaf ferano. Immergi t i  nel la p isc ina idromassaggio a tua disposiz ione,  godendo di  un
panorama mozzaf iato.
Dopo i l  percorso benessere,  gusta un buon pranzo,  con prodot t i  t ip ic i  local i  a km
0, preparato dal la sapient i  mani  del la Chef  Raf fael la.
Viv i  la  tua esper ienza indiment icabi le a Tramont i .

In a p icturesque landscape set t ing,  let  yoursel f  be t ransported to a unique and
unforget table exper ience.
The protagonists of  your exper ience wi l l  be:  nature,  wel lness and good food.
The locat ion is  'L 'Agr i tur ismo I l  T intore ' ,  a fami ly-run farm dedicated to hospi ta l i ty
andto at tent ion to detai l .
Star t  your day by v is i t ing the vegetable garden and the farm, and then cont inue
with a body/ facia l  t reatment,  where theundisputed protagonists wi l l  be lemons,
wine and saf f ron.
Immerse yoursel f  in  the hydromassage pool ,  enjoying the breathtaking panorama.
After  the wel lness path,  enjoy a good lunch,  wi th typical  local  products at  km 0,
prepared by theski l fu l  hands of  Chef  Raf fael la.
L ive your unforget table exper ience in Tramont i .

AGRITURISMO IL TINTORE
Benessere e Natura con pranzo (max 6 pax)

Wellness and Nature with lunch (max 6 pax)



I l  Sent iero del le Formichel le s i  snoda lungo 8 km tra Tramont i  e
Minor i .  At t raversa borghi ,  v i t igni ,  terrazzament i  e ant iche
mulat t iere che nel l '800 erano percorse da infat icabi l i  donne che
trasportavano prodot t i  local i  e soprat tut to l imoni ,  come operose
formichine.
Durante i l  percorso la guida i l lustrerà agl i  escurs ionist i  la  stor ia
di  uno dei  prodot t i  a l la  base del la t radiz ione gastronomica del la
Cost iera Amalf i tana i l  L imone IGP "  Sfusato Amalf i tano".
Questo agrume, era noto s in dai  tempi  del la Repubbl ica d i
Amalf i  e grazie agl i  scambi commercia l i ,  raggiunse tut t i  i  paesi
del  Medi terraneo e anche l 'Arabia.  Furono propr io g l i  arabi  a
r ibat tezzare quel lo che era noto solo come ci t ro in "L imunzel lo"
e a evidenziarne gl i  us i ,  anche in ambi to medico.
I l  Sent iero del le Formichel le è un t r ibuto a l le donne che nei
secol i  s i  sono dist inte per l ’abnegazione con la quale hanno
consent i to i l  t rasporto d i  prodot t i  local i ,  par t icolarmente i
L imoni ,  at t raverso le asper i tà del  terr i tor io.  
Al la f ine del  percorso,  c i  sarà una degustazione di  prodot t i  t ip ic i
local i .  

TREKKING
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Formichel le Path winds along 8 km between Tramont i  and
Minor i .  I t  passes through v i l lages,  v ineyards,  terraces and
ancient  mule t racks that  in the 19th century were t rodden by
t i re less women carry ing local  produce,  especia l ly  lemons,  l ike
industr ious l i t t le  ants.
Dur ing the route,  the guide wi l l  expla in to h ikers the history of
one of  the products at  the basis of  the gastronomic t radi t ion of
the Amalf i  Coast ,  the IGP 'Sfusato Amalf i tano'  lemon. This
c i t rus f ru i t  was known s ince the t ime of  the Republ ic  of  Amalf i
and,  thanks to t rade,  reached al l  the Medi terranean countr ies
and even Arabia.  I t  was the Arabs who renamed what was only
known as c i t ro into 'L imunzel lo '  and highl ighted i ts  uses,  even
in medic ine.
The Sent iero del le Formichel le is  a t r ibute to the women who
over the centur ies have dist inguished themselves for  thei r  sel f -
sacr i f ice in t ransport ing local  products,  par t icular ly  lemons,
across the rugged terra in.  
At  the end of  the t ra i l ,  there wi l l  be a tast ing of  typical  local
products.

Formichelle Path with typical products tasting 

Sentiero delle Formichelle con degustazione prodotti tipici
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TREKKING
Sentiero delle Tredici Chiese con degustazione di prodotti tipici 
Non s i  conosce un luogo se non se ne comprende la stor ia e la sua
vera anima. Coloro che amano v iaggiare,  nel  vero senso del la
parola,  ovvero scoprendo i  segret i  del  luogo che v is i tano,  non
possono perders i  un 'escurs ione al l ' in terno del la stor ia amal f i tana.
Questo è i l  Sent iero del le 13 Chiese,  un percorso che s i  snoda t ra i
borghi  d i  Tramont i .
La part icolar i tà d i  Tramont i  è legata a l la sua organizzazione
terr i tor ia le.  A d i f ferenza di  mol t i  centr i  urbani  s tor ic i ,  compost i  da
un borgo contornato da tante p iccole f raz ioni ,  Tramont i  era
organizzata in t redic i  borghi  d ispost i  in  maniera c i rcolare at torno al
Col le Santa Mar ia.  Ogni  paese aveva la sua chiesa,  la sua piazza e
la sua fontana.  Oggi  le 13 chiese di  quest i  borghi  sono intat te e
of f rono la possib i l i tà  d i  conoscere la suggest iva stor ia d i  quest i
terr i tor i .
I l  sent iero che l i  unisce e che consente d i  v is i tare Tramont i  s i
chiama, appunto,  Sent iero del le 13 Chiese.  È un sent iero
r iconosciuto dal  CAI (Club Alp ino I ta l iano) e ha una di f f ico l tà media
di  percorrenza.
Part i remo e faremo r i torno al lo stesso punto dopo un bel  percorso
immersi  nel la natura,  facendo un gi ro c i rcolare e degustando
prodot t i  t ip ic i .  

Path of the thirteen churches with local products tasting 
One does not  know a place i f  one does not  understand i ts  h istory and
i ts  t rue soul .  Those who love to t ravel ,  in  the t rue sense of  the word,
that  is ,  d iscover ing the secrets of  the p lace they v is i t ,  cannot  miss an
excurs ion into Amalf i 's  h is tory.  This is  the Sent iero del le 13 Chiese
(Path of  the 13 Churches),  a route that  winds through the v i l lages of
Tramont i .
The part icular i ty  of  Tramont i  is  l inked to i ts  terr i tor ia l  organisat ion.
Unl ike many histor ical  urban centres,  composed of  a v i l lage
surrounded by many smal l  hamlets,  Tramont i  was organised into
th i r teen hamlets arranged in a c i rcular  fashion around Col le Santa
Mar ia.  Each v i l lage had i ts  own church,  square and fountain.  Today,
the 13 churches in these hamlets are intact  and of fer  the opportuni ty
to learn about  the evocat ive h istory of  these areas.
The path that  uni tes them and al lows you to v is i t  Tramont i  is  cal led,
precisely,  Sent iero del le 13 Chiese (Path of  the 13 Churches).  I t  is  a
path recognised by the CAI ( I ta l ian Alp ine Club) and has a medium
di f f icu l ty  level .
We wi l l  set  of f  and return to the same point  af ter  a beaut i fu l  walk
through nature,  making a c i rcular  tour  and tast ing typical  products.  



l l  punto d i  par tenza di  questo p iccolo,  ma intenso Trek è Amalf i .
La Val le del le Ferr iere r icca di  paesaggi  natural i ,  deve i l  suo
nome ad un lontano passato,  infat t i  ancora oggi  s i  possono
trovare ferr iere e ruder i  d i  or ig ine medioevale.  La Val le s i  t rova
al  conf ine t ra Amalf i  e Ravel lo,  nel  mezzo del le montagne di
Scala ed è at t raversata dal  f iume Canneto.  Lungo i l  percorso,  s i
possono incontrare anche divers i  t ip i  d i  animal i ,  come la
Salamandr ina Terdig i tata,  un cur ioso anf ib io locale.
Durante i l  t rekking,  s i  può notare la bel lezza del la Val le,  r icca
di  natura f lor ida,  cascate,  ruscel l i  d 'acqua.   
Si  presenta come un t rek d i  medio-bassa di f f ico l tà,  lungo 6,4
Km, che s i  sv i luppa lungo un sent iero d i  3,2 km ( lo stesso
al l 'andata ed al  r i torno) cost i tu i to da una r ip ida scal inata in
pietra ed una successiva mulat t iera sterrata.  I l  d is l ive l lo è d i
309 mt s ia in sal i ta che in d iscesa.  Non c i  sono t rat t i  espost i .
Al  termine del  t rek,  c i  sarà la v is i ta e i l  pranzo presso l  ’ ”
Agr i tur ismo Foreporta” ,  dove s i  potranno gustare prodot t i  t ip ic i
del  terr i tor io r igorosamente a km 0.  

VALLE DELLE FERRIERE
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The star t ing point  of  th is  smal l  but  intense Trek is  Amalf i .  The
Ferr iere Val ley,  r ich in natural  landscapes,  owes i ts  name to a
distant  past ,  in  fact  even today one can f ind i ronworks and ru ins
of  medieval  or ig in.  The val ley l ies on the border between Amalf i
and Ravel lo,  in  the middle of  the Scala mountains and is
crossed by the Canneto r iver .  Along the way,  one can also
encounter  d i f ferent  types of  animals,  such as the Salamandr ina
Terdig i tata,  a cur ious local  amphibian.
Dur ing the t rek,  one can see the beauty of  the val ley,  r ich in
f lour ishing nature,  water fa l ls ,  and streams of  water .  
I t  is  a 6.4 km-long t rek of  medium-low di f f icu l ty ,  fo l lowing a 3.2
km-long path ( the same on the outward and return)  consist ing of
a steep stone sta i rcase and a subsequent d i r t  mule t rack.  The
di f ference in a l t i tude is  309 metres both uphi l l  and downhi l l .
There are no exposed sect ions.
   At  the end of  the t rek,  there wi l l  be a v is i t  and lunch at  the
"Agr icola Fore Porta" ,  where you can taste typical  local
products st r ic t ly  at  0 km.

trek with tipical with tipical lunch ad “Agricola ForePorta”

trekking con pranzo tipico all’agriturismo ForePorta
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TREKKING
Sentiero degli Dei con visita al pastore (fino a Positano)  
I l  Sent iero degl i  Dei  è un t rek d i  media d i f f ico l tà,  lungo 8,6 Km, che
consente d i  raggiungere a p iedi  Posi tano partendo da Bomerano di
Agerola in c i rca 5h.  Lungo i  pr imi  5,2 Km (da Bomerano a Nocel le)
i l  t rek s i  sv i luppa lungo una mulat ter ia sterrata,  con cont inui
sal isceld i  su scale in p ietra e rocce,  in a lcuni  t rat t i  mol to esposte e
impegnat ive.  Si  t rat ta perc iò d i  un t rek che r ichiede un ot t imo
al lenamento,  adat to solo per persone abi tuate a camminare in
montagna.  Lungo i l  percorso,  s i  sosterà presso un pastore locale e
si  degusteranno prodot t i  t ip ic i .  I l  t rek s i  concluderà a Posi tano.  

Path of the Gods with a visit to the shepherd (in Positano)  
Path of  the Gods is  a medium-di f f icu l ty ,  8.6-km-long t rek,  that  makes
i t  possib le to reach Posi tano on foot  star t ing f rom Bomerano di
Agerola in about  5 hours.  Along the f i rs t  5.2 km ( f rom Bomerano to
Nocel le) ,  the t rek takes place on a d i r t  mule t rack,  wi th cont inuous
ups and downs on stone steps and rocks,  in some sect ions very
exposed and chal lenging.  I t  is  therefore a t rek that  requires excel lent
t ra in ing,  sui table only for  people used to walk ing in the mountains.
Along the way,  there wi l l  be a stop at  a local  shepherd and a tast ing
of  typical  products.  The t rek wi l l  end in Posi tano.
 

Amalfi tour 
Amalf i  s i  presenta a i  tur is t i  come un luogo fantast ico e r icco di
stor ia.  Ma è impossib i le v is i tare,  ammirare e comprendere bene
Amalf i  senza una guida che fa del  suo lavoro una missione.  La
nostra guida renderà unico i l  tour  guidato a p iedi  d i  c i rca 2 ore,
at t raversando i l  centro stor ico del la c i t tà ed i  suoi  pr inc ipal i
monument i .

Amalfi tour  
Amalf i  presents i tsel f  to tour is ts as a fantast ic  p lace,  r ich of  h istory.
But  i t  is  impossib le to v is i t ,  admire and understand Amalf i  wi thout  a
guide who makes i t  h is  mission to do so.  Our guide wi l l  make a
unique walk ing tour of  about  2 hours,  passing through the histor ical
centre of  the town and i ts  main monuments.



GROUP RATES 2024
WELL-BEING

Formichel le Path ( inc luding tast ing of  typical  products)
(Minimum 2 pax) 
4  h
€ 45,00 p.p.  

Wellness and Nature Maximum 6 pax at
“Agr i tur ismo I l  T intore”  wi th Lunch
 6 h   
€ 180,00 p.p.  

13 Churches Path (Tramont i )  lower or  Upper Ring (Minimum 2
pax)
4 h
€ 45,00 p.p.  

18

MIN 2 PERSON

19

17

20
21

Val le del le Ferr iere Trek wi th typical  lunch at  “Agr icola
Fore Porta”
5 h
€ 90,00 p.p.  

Path of  the Gods Trek wi th shepard v is i t  (up to Posi tano)
5 h
€ 60,00 p.p.  

Amalf i  tour  
2 h
€ 50,00 p.p.  



RATES PRIVATE EXCURSIONS 2024  
WELL-BEING

Formichel le Path ( inc luding tast ing of  typical  products)
(Minimum 2 pax) 
4  h
€ 80,00 p.p.  

Wellness and Nature Maximum 6 pax at  “Agr i tur ismo
I l  T intore”  wi th Lunch(wi th g i f t  for  guests)
 6 h   
€ 250,00 p.p.  

13 Churches Path (Tramont i )  lower or  Upper Ring (Minimum 2
pax)
4 h
€ 80,00 p.p.  

18
19

17

20
21

Val le del le Ferr iere Trek wi th typical  lunch at  “Agr icola
Fore Porta”
4 h
€ 120,00 p.p.  

Path of  the Gods Trek wi th shepard v is i t  (up to Posi tano)
5 h
€ 90,00 p.p.  

Amalf i  tour  
2 h
€ 70,00 p.p.  
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A bordo di  una carat ter is t ica auto v intage
vivra i  un’esper ienza unica,  ammirando
scorc i  mozzaf iato lungo la Cost iera
Amalf i tana.  La partenza è prevista da
Amalf i  e proseguirà in d i rezione di
Ravel lo.
 Ravel lo,  terrazza panoramica sul l ’ in f in i to,
è un prezioso scr igno di  s tor ia,  cul tura e
bel lezze da scopr i re.  Godi t i  del  tempo
l ibero per v is i tare la c i t tà e
successivamente degusta i  sapor i
autent ic i  del  pregiato Ol io I ta l iano con
specia l i tà local i  (Durata degustazione 1h).
Durante i l  r ientro ad Amalf i  scat teremo
foto e racconteremo le t radiz ioni  del
luogo.
Punto di partenza: Amalfi
Partenza ore 9:00        Ritorno ore 13:00
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On board a character is t ic  v intage car you
wi l l  have a unique exper ience,  admir ing
breathtaking v iews along the Amalf i  Coast .
The departure is  f rom Amalf i  and wi l l
cont inue in the di rect ion of  Ravel lo.
Ravel lo,  a panoramic terrace on inf in i ty ,  is
a precious t reasure chest  of  h is tory,
cul ture and beauty to be discovered.  Enjoy
some free t ime for  s ightseeing and then
taste the authent ic  f lavors of  f ine I ta l ian
ol ive o i l  wi th local  specia l t ies (Tast ing
durat ion 1h).  On the way back to Amalf i  we
wi l l  take photos and te l l  about  local
t radi t ions.  

with olive oil tasting in Ravellocon degustazione di olio a Ravello

Departure point: Amalfi
Starting time: 9:00 a.m. Return time: 1:00 p.m.

A bordo di  una carat ter is t ica auto v intage
vivra i  un’esper ienza unica,  ammirando
scorc i  mozzaf iato lungo la Cost iera
Amalf i tana.  La partenza è prevista da
Amalf i  e proseguirà in d i rezione di
Tramont i .
 Tramont i ,  anima green del la Costa
D’Amalf i ,  è i l  per fet to “  locus amoenus”
dove v ivere un’esper ienza unica in
contat to con la natura incontaminata.
Giunt i  a dest inazione,  v is i tera i  un
casei f ic io locale e degusterai  i  famosi
prodot t i  casear i  d i  Tramont i  (  durata
teast ing1h).  Terminata la degustazione la
v is i ta proseguirà presso una cant ina
locale dove conoscerai  l ’autent ico v ino di
Tintore che verrà abbinato a l le unic i tà del
terr i tor io (durata teast ing 1h).Durante i l
r ientro ad Amalf i  scat teremo foto e
racconteremo le t radiz ioni  del  luogo.

Punto di partenza: Amalfi
Partenza ore 9:00 Ritorno ore 14:00

con degustazione di formaggi e vini
On board a character is t ic  v intage car you
wi l l  have a unique exper ience,  admir ing
breathtaking v iews along the Amalf i  Coast .
I t  wi l l  depart  f rom Amalf i  and cont inue in
the di rect ion of  Tramont i .  Tramont i ,  the
green soul  of  the Amalf i  Coast ,  is  the
perfect  "  locus amoenus" where to l ive a
unique exper ience in contact  wi th
unspoi led nature.  Upon reaching your
dest inat ion,  you wi l l  v is i t  a local  dai ry and
taste Tramont i 's  famous dairy products (
teast ing durat ion 1h).  Once th is tast ing is
over,  the v is i t  wi l l  cont inue in a local
winery where you wi l l  learn about
authent ic  Tintore wine that  wi l l  be paired
with the uniqueness of  the area ( teast ing
durat ion 1h).  On the way back to Amalf i  we
wi l l  take photos and te l l  about  local
t radi t ions.

with cheese and wine tasting

Departure point: Amalfi
Starting time: 9:00  a.m. Return time: 2:00 p.m
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A bordo di  una carat ter is t ica auto v intage
vivra i  un’esper ienza unica,  ammirando
scorc i  mozzaf iato lungo la Cost iera
Amalf i tana.  La partenza è prevista da
Amalf i  e proseguirà in d i rezione di
Tramont i .
 Tramont i ,  anima green del la Costa
D’Amalf i ,  è i l  per fet to “  locus amoenus”
dove v ivere un’esper ienza unica in
contat to con la natura incontaminata.
Giunt i  a dest inazione sarai  accol to presso
l ’agr i tur ismo “ I l  T intore” .
 L ’esper ienza in iz ierà con una passeggiata
nel l ’or to,  dove s i  raccogl ierà la mater ia
pr ima da ut i l izzare per i l  cooking c lass e
imparerai  i  segret i  del la vera cucina
tradiz ionale.  L ’esper ienza s i  concluderà
con un pranzo t ip ico,  accompagnato da del
buon v ino Tintore.  
Punto di partenza: Amalfi
Partenza ore 10:00 Ritorno ore 14:30

con cooking class a Tramonti

A bordo di  una carat ter is t ica auto v intage
vivra i  un’esper ienza unica,  ammirando
scorc i  mozzaf iato lungo la Cost iera
Amalf i tana.  La partenza è prevista da
Amalf i  e proseguirà in d i rezione di
Tramont i .
 Tramont i ,  anima green del la Costa
D’Amalf i ,  è i l  per fet to “  locus amoenus”
dove v ivere un’esper ienza unica in
contat to con la natura incontaminata.
Giunt i  a dest inazione v is i tera i  un
l iquor i f ic io ar t ig ianale,  dove t i  verrà
spiegata la produzione dei  l iquor i  del la
t radiz ione:  L imoncel lo e Concerto (
l iquore t r ip ico d i  t ramont i  a base di  erbe e
spezie,  t ra cui  anice ste l lato,  l iqui r iz ia,
noce moscata,  cannel la,  ecc.) .  I l  tour
proseguirà poi  con la scoperta del la
carat ter is t ica p izza di  Tramont i .
Francesco,  maestro p izzaio lo,  t i  insegnerà
tut t i  i  segret i  per  real izzare un impasto
perfet to che degusterai .  
Punto di partenza: Amalfi
Partenza ore 16:00 Ritorno ore 20:30

con degustazione dei liquori 
della tradizione e pizza class

On board a character is t ic  v intage car you
wi l l  have a unique exper ience,  admir ing
breathtaking v iews along the Amalf i
Coast .  I t  wi l l  depart  f rom Amalf i  and
cont inue in the di rect ion of  Tramont i .
Tramont i ,  the green soul  of  the Amalf i
Coast ,  is  the perfect  "  locus amoenus"
where to l ive a unique exper ience in
contact  wi th unspoi led nature.  Once you
arr ive at  your dest inat ion,  you wi l l  be
welcomed at  the " I l  T intore"
farmhouse.The exper ience wi l l  begin wi th
a walk through the vegetable garden,
where you wi l l  harvest  the raw mater ia ls
to be used for  the cooking c lass and learn
the secrets of  real  t radi t ional  cooking.  The
exper ience wi l l  end wi th a typical  lunch,
accompanied by good Tintore wine.  

with cooking class in Tramonti

Departure point: Amalfi
Starting time: 10:00 a.m.   Return time: 2:30 p.m.

On board a character is t ic  v intage car you
wi l l  have a unique exper ience,  admir ing
breathtaking v iews along the Amalf i
Coast .  I t  wi l l  depart  f rom Amalf i  and
cont inue in the di rect ion of  Tramont i .
Tramont i ,  the green soul  of  the Amalf i
Coast ,  is  the perfect  "  locus amoenus"
where to l ive a unique exper ience in
contact  wi th unspoi led nature.  Once you
arr ive at  your dest inat ion,  you wi l l  v is i t  an
art isanal  l iquor factory,  where the
product ion of  t radi t ional  l iqueurs wi l l  be
expla ined to you:  L imoncel lo and Concerto
(  t r ip ic  l iqueur of  sunsets made f rom herbs
and spices,  inc luding star  anise,  l icor ice,
nutmeg, c innamon, etc. ) .  The tour wi l l
then cont inue wi th the discovery of
Tramont i 's  character is t ic  p izza.
Francesco,  a master  p izza maker,  wi l l
teach you al l  the secrets to making a
perfect  dough that  you wi l l  taste.

with traditional liquor degustation 
and pizza class

Departure point: Amalfi
Starting time: 4:00 p.m.    Return time: 8:30 p.m.



RATES 2024 
AMALFI COAST VINTAGE TOUR

M I N I M U M  2  P E R S O N  
M A X I M U M  3  P E R S O N

With ol ive o i l  tast ing in Ravel lo    
€ 135,00 p.p.  

23
22With cheese and wine tast ing  
€ 190,00 p.p.  

With cooking c lass in Tramont i
€ 250,00 p.p.  

With t radi t ional  l iqor  degustat i ion and pizza c lass
€ 250,00 p.p.  


