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Ci sono luoghi che non si visitano soltanto, ma che ti accadono. Luoghi che ti restano tra le dita,

negli occhi, nell'anima. Bisacquino è uno di questi: un set cinematografico naturale dove la «Vita è

Meravigliosa» non è solo un omaggio al nostro illustre figlio Frank Capra, ma una promessa che

rinnoviamo ogni giorno.

Il cuore del viaggio: non un tour, ma un’appartenenza

Bisacquino non è una destinazione, è un incontro. Abbiamo aperto le porte dei nostri forni, delle

nostre botteghe e dei nostri campi per offrirti il lusso dell'autenticità. Qui non sarai mai un semplice

spettatore: sarai il protagonista di una storia che affonda le radici nella terra e punta dritta al futuro.

Attraverso questo catalogo, ti invitiamo a scoprire le nostre Arti, un ecosistema di esperienze uniche

dove il sapere antico incontra la tua voglia di riscoperta.

Un’anteprima di meraviglia: cosa vivrai con noi

Imparerai che la terra ha una voce. Potrai seguire il volo delle api per estrarre il miele più puro,

sporcarti le mani raccogliendo la celebre Cipolla Busacchina, o trasformarti in mastro casaro per

creare la tua forma di formaggio. Dall'oro verde dell'olio alla pazienza delle conserve, fino all'insolito

incontro con gli struzzi e la freschezza della birra artigianale, ogni assaggio sarà un racconto del

territorio.

Entrerai nel tempio del fuoco e dell'acciaio per scoprire il segreto del leggendario Coltello di

Bisacquino, un pezzo di storia che potrai forgiare tu stesso. Potrai modellare l’argilla sentendo la

materia che prende vita, o perderti nella geometria perfetta dei ricami fatti a mano. Qui, l’artigianato è

un atto d’amore che richiede tempo e passione.

Camminerai sui passi di Frank Capra, scoprendo come un piccolo borgo siciliano possa generare

sogni universali. Oppure potrai immergerti nel silenzio dei Monti Sicani con trekking che profumano

di erbe selvatiche, dove il paesaggio diventa una medicina per lo spirito.

Bisacquino, dove il tempo non scorre: respira.

Bisacquino Experience 



Esperienza di scoperta

Dedicata a chi vuole ascoltare e osservare. 

Un viaggio narrativo guidato dai maestri locali,

arricchito da degustazioni e racconti d'autore.

Esperienza immersiva 

Dedicata a chi vuole «essere». 

Indosserai i panni dell'artigiano o del contadino.

Creerai con le tue mani, sbaglierai, riproverai e, alla

fine, porterai via con te un oggetto o un sapore

creato da te.  

Un'eredità tattile che porterà per sempre la tua firma.

La nostra promessa

Ogni scheda che leggerai da qui in avanti è una

porta aperta sulla Sicilia più autentica. 

Non ti offriamo solo un'attività, ma un dialogo vero

con un volto, un mestiere, una memoria. 

Preparati a tornare a casa con le mani che

profumano di Sicilia e il cuore pieno di storie vere.

 Bisacquino non si visita: 

si abita per un giorno, 

si sente per sempre.

Scegli come abitare la tua storia

Ogni nostra proposta è modulata su due livelli di coinvolgimento, per adattarsi al tuo ritmo.



Le arti di Bisacquino

Il cuore del sapere, il piacere del fare. Ecco le porte che potrai aprire. Scegli l’Arte che più

risuona con la tua anima e preparati a diventare, per un giorno, custode di un segreto millenario.

L’arte del Cinema: sulle tracce di Frank Capra

Dalla polvere del borgo alla luce di Hollywood.

C’è un punto esatto dove il sogno ha sconfitto la realtà: una casa semplice, una strada assolata, un

paese che sapeva già di cinema prima ancora che il cinema esistesse. Camminerai nei vicoli dove il

piccolo Frank correva immaginando mondi lontani. Non è solo un tour, è un viaggio nel coraggio di chi

parte portando con sé l’odore della propria terra.

Regista per un giorno: Entra nel laboratorio creativo per imparare il linguaggio delle immagini.

Userai il borgo come set vivente per dirigere una scena che parla di te e del tuo legame con

Bisacquino.

L’arte del Miele: il regno delle api

Dove il fiore si fa oro e il tempo si fa dolcezza.

Nelle campagne di Bisacquino la natura non urla, sussurra. Incontrerai l’apicoltore per entrare in un

universo perfetto e invisibile. Respirerai l'odore della cera e della macchia mediterranea, imparando a

distinguere i mieli come se fossero annate di un vino pregiato: ognuno con il suo cielo, ognuno con la

sua stagione.

Apicoltore per un giorno: Indossa la tuta e scendi in campo. Tra le arnie scoprirai il ritmo sacro

dell'alveare e capirai perché il miele è, prima di tutto, una storia d'amore tra la terra e il tempo.

L’arte della Farina: il viaggio del grano

Il profumo bianco della memoria.

Il grano, qui, è un parente antico che abita le nostre colline da millenni. Non è un ingrediente, è l'anima

stessa della Sicilia. Incontrerai i custodi delle varietà antiche, persone che hanno salvato il sapore del

passato per donarlo al futuro. Sentirai la grana della farina tra le dita e il calore di un forno che

attende.

Mugnaio per un giorno: Partecipa alla macinatura, impasta acqua e farina seguendo gesti secolari

e dai forma al tuo pane. Un pane che non nutre solo il corpo, ma anche lo spirito.



L’arte delle Erbe officinali: i profumi della macchia

La natura che cura, nutre e incanta.

Il respiro dell'origano, il canto selvatico del rosmarino, la saggezza del timo. Camminerai tra le colline

per mappare i profumi della Sicilia, scoprendo che ogni pianta è un rimedio, un condimento e un

ricordo. Imparerai che la macchia mediterranea è la nostra vera farmacia e dispensa a cielo aperto.

Erborista per un giorno: Raccogli le erbe spontanee sotto la guida di chi ne conosce ogni segreto.

Creerai la tua miscela aromatica personalizzata, portando a casa l'essenza olfattiva di Bisacquino.

L’arte della Cipolla busacchinara: il cuore dolce della terra

L’onestà della cucina contadina.

La Cipolla Busacchina è il simbolo di una terra che sa essere dolce nonostante la fatica. È un gesto

che si ripete: semina, cura, attesa e raccolta. Incontrerai chi dedica la vita a questo bulbo prezioso,

ascoltando storie di famiglie legate alla terra da un filo invisibile e tenace.

Contadino per un giorno: Mani nella terra e sole sulla pelle. Parteciperai alla raccolta o alla

preparazione di piatti tradizionali, vivendo la cucina nella sua origine più pura e onesta.

L’arte dell’Olio: l’oro verde dei sicani

La pazienza degli ulivi, il vigore del gusto.

Gli ulivi di Bisacquino sono monumenti al tempo. Sanno aspettare e insegnano a farlo. Camminerai tra

tronchi secolari che hanno visto passare la storia, osserverai la danza della raccolta e varcherai la

soglia del frantoio, dove il suono delle olive che cadono annuncia la nascita dell’olio nuovo.

Frantoiano per un giorno: Raccogli i frutti, segui la trasformazione meccanica e impara a

riconoscere le note sensoriali dell'olio appena estratto. È un sapere che non si legge: si assapora.

L’arte dei Formaggi: il Latte che si fa storia

Alchimia bianca tra pascoli e mani.

Nelle valli silenziose, tra pecore e colline, avviene ogni giorno un miracolo semplice: il latte si trasforma

in forma. È un rito sacro fatto di calore, attesa e pressione. Osserverai il casaro mentre guida la

cagliata con una maestria che sembra danza, creando sapori che sanno di pascolo e di vento.

Casaro per un giorno: Immergi le mani nella cagliata, modella la tua forma di formaggio e impara i

segreti della stagionatura. Creerai un pezzo di Sicilia con il tuo tocco personale.



L’arte dello Struzzo: l’orizzonte inaspettato

Tradizione e visione che si stringono la mano.

Esiste una Sicilia che non ti aspetti, capace di innovare senza tradire le radici. Scoprirai un allevamento

visionario, dove la curiosità incontra il coraggio agricolo. Incontrerai animali fieri e sorprendenti,

scoprendo come una scelta moderna possa integrarsi perfettamente nel paesaggio antico dei Monti

Sicani.

Allevatore per un giorno: Entra nel vivo dell'allevamento, partecipa alle cure quotidiane e scopri

nuovi orizzonti gastronomici che parlano di un futuro sostenibile.

L’arte del Coltello di Bisacquino: ferro, fuoco e identità

L'anima d'acciaio di un popolo.

Il Coltello di Bisacquino non è un utensile: è un simbolo di appartenenza. Tra il calore della fucina e il

ritmo del martello, vedrai nascere oggetti destinati a durare per sempre. È l’arte della resilienza, della

forza che si fa precisione, della maestria di uomini che hanno domato il ferro per servire la terra.

Coltellaio per un giorno: Nel laboratorio dell’artigiano potrai osservare da vicino la forgiatura e

realizzare un dettaglio unico della tua lama, un frammento di storia che porta la tua firma.

L’arte della Ceramica: la terra che sogna

Argilla, mani, fuoco: la magia delle origini.

La ceramica è l'atto d'amore più antico verso la terra: darle una forma, un uso, una bellezza. Entrerai

nel silenzio del laboratorio, dove il tempo è dettato dal ritmo del tornio o dalla pazienza del decoro.

Sentirai la materia umida trasformarsi sotto la tua pressione, diventando memoria tangibile.

Ceramista per un giorno: Modella l’argilla e decora il tuo oggetto. Porterai via con te un pezzo di

terra siciliana che ha preso forma attraverso le tue emozioni.

L’arte della Pasticceria siciliana: la pasticceria si fa poesia

L’architettura della dolcezza.

A Bisacquino, la dolcezza non è solo sapore, è estetica. Scoprirai il lato più ludico e creativo del borgo,

dove zucchero e colori diventano strumenti di narrazione. Sotto la guida del maestro pasticcere,

imparerai che ogni dolce è una piccola opera d'arte costruita per celebrare la vita.

Pasticcere per un giorno: Progetta e realizza una decorazione dolce, imparando le tecniche

moderne applicate alla tradizione, per un risultato che incanta gli occhi prima del palato.



L’arte della Birra: lo spirito del luppolo

Ricerca, fermento e carattere.

Nel cuore del borgo pulsa un microbirrificio dove la birra è questione di carattere. Scoprirai come

ingredienti semplici – acqua, malto, luppolo – possano creare infinite sfumature di storie. È l’arte della

pazienza e della precisione, dove ogni sorso racconta una ricerca costante della perfezione.

Mastro Birraio per un giorno: Partecipa alle fasi produttive, annusa i luppoli e comprendi i segreti

della fermentazione guidato da chi la birra la "sente" prima ancora di berla.

L’arte delle Conserve: l'estate in barattolo

Custodire la stagione per sconfiggere il tempo.

Pomodori maturati al sole, ortaggi colti all'alba, aromi segreti. La cucina contadina ha sempre saputo

trasformare l'abbondanza dell'estate nel conforto dell'inverno. Imparerai i gesti della conservazione, riti

che si tramandano di madre in figlia come eredità preziose, per chiudere la luce della Sicilia dentro un

vetro.

Custode delle Tradizioni per un giorno: Prepara la tua conserva seguendo ricette antiche.

Imparerai il valore della dispensa e il segreto di un sapore che non conosce tramonto.

L’Arte della Natura: il respiro della montagna

Custodire il sentiero per ritrovare il tempo.

Pietre modellate dal vento, boschi bagnati dalla rugiada, orizzonti infiniti. La cultura della montagna ha

sempre saputo trasformare il cammino tra le vette nel conforto dello spirito. Imparerai i gesti del passo

e dell'ascolto, riti che si tramandano tra i custodi della terra come eredità preziose, per chiudere la

maestosità della Sicilia dentro un ricordo indelebile.

Custode della Biodiversità per un giorno: Esplora la riserva seguendo tracce antiche. Imparerai

il valore del paesaggio e il segreto di una terra che non conosce tramonto.

 



Un consiglio prima di iniziare

Non avere fretta. 

Ogni Arte richiede il suo tempo, proprio

come la maturazione di un buon vino o la

forgiatura di una lama. 

Scegli l’esperienza che più risuona con i

tuoi desideri: che sia il fuoco della fucina,

la dolcezza del miele o il silenzio dei nostri

monti, Bisacquino è pronta a svelarsi a te.

Sfoglia, scegli e diventa parte 

della nostra storia. 



L’Arte del

Cinema

Informazioni pratiche
Luogo

Durata
Costo
Partecipanti

da 20 € a persona

centro storico di Bisacquino

Cosa è incluso

circa 2 ore

Sulle Tracce di Frank Capra

Nel cuore di Bisacquino, tra vicoli antichi e piazze che

sembrano sospese nel tempo, è nato uno dei più grandi

registi della storia del cinema: Frank Capra.

In questa esperienza scoprirai il legame tra il paese e il

grande maestro del cinema che ha raccontato al

mondo storie di speranza, giustizia e umanità.

Attraverso un percorso guidato nel centro storico

visiterai i luoghi legati alla sua infanzia: la casa natale, le

strade che portano il suo nome, i murales e gli spazi che

ricordano i suoi film più celebri.

Durante il percorso ascolterai la storia straordinaria di

un bambino nato in un piccolo paese siciliano che,

emigrato negli Stati Uniti, riuscì a diventare uno dei

registi più influenti del cinema mondiale.

Un viaggio emozionante tra memoria, cinema e identità,

che racconta come anche un piccolo luogo possa

essere l’inizio di grandi storie.

Il cinema è l’arte di raccontare storie che parlano al

cuore delle persone.

A Bisacquino questa arte nasce dalla storia di un

bambino che partì da qui per inseguire un sogno e

diventare uno dei grandi maestri del cinema mondiale.

Cosa vivrai

Durante l’esperienza potrai:

• scoprire la storia di Frank Capra e il suo legame con

Bisacquino�

• visitare i luoghi legati alla sua infanzia�

• passeggiare tra le vie del centro storico�

• conoscere i film più celebri del regista�

• ascoltare racconti e aneddoti sulla sua vita e sulla sua

carriera

L’arte che scoprirai

Periodo
minimo 4 – massimo 15 persone

tutto l’anno

Recapiti Ufficio turistico di Bisacquino
Cell: 346 624 4301
Email: info@visitbisacquino.it

• visita guidata nel centro storico�
• racconto della storia di Frank Capra�
• visita ai luoghi simbolo legati al regista�
• introduzione ai suoi film più celebri

Dal piccolo paese siciliano ai sogni di Hollywood



Regista per un giorno ESPERIENZA IMMERSIVA

Per chi desidera vivere davvero il legame tra

Bisacquino e il cinema, è possibile partecipare a un

laboratorio creativo ispirato al mondo di Frank

Capra.

Dopo una breve introduzione al linguaggio

cinematografico e allo stile narrativo del regista, i

partecipanti potranno realizzare una breve scena o

un piccolo racconto filmato ambientato nel centro

storico.

Un’esperienza che unisce memoria, creatività e

narrazione, trasformando il paese in un vero set

cinematografico.

Cosa vivrai

• introduzione al cinema di Frank Capra�

• scoperta delle tecniche base di narrazione cinematografica�

• realizzazione di una breve scena o racconto filmato�

• utilizzo del centro storico come set�

• visione finale del lavoro realizzato

Durata
Costo
Partecipanti

da 40 € a persona

Cosa è incluso

circa 3 ore

Periodo
minimo 4 – massimo 10 persone

tutto l’anno

• laboratorio creativo�
• supporto alla realizzazione della scena�
• materiali di base per la realizzazione�
• ricordo video dell’esperienza



L’Arte del

Miele

Informazioni pratiche
Luogo

Durata
Costo
Partecipanti

da 25 € a persona

Azienda Agricola Gaudiano - Bisacquino

Cosa è incluso

circa 2 ore

Il Regno delle Api

Nelle campagne che circondano Bisacquino, tra fiori

spontanei, erbe aromatiche e profumi di macchia

mediterranea, scoprirai il mondo affascinante delle

api e il lavoro paziente degli apicoltori.

Ad accoglierti sarà chi custodisce questo sapere da

anni. Ti racconterà come nasce il miele, come vivono

le api e quale straordinaria organizzazione si

nasconde dentro un alveare.

Osserverai da vicino le arnie, scoprirai come si

raccoglie il miele e quali fiori danno origine ai diversi

aromi.

L’esperienza si conclude con una degustazione

guidata: ogni miele racconta una stagione, un fiore,

un paesaggio.

Un viaggio semplice e autentico dentro uno dei

mestieri più antichi della terra.

A Bisacquino il miele non è solo un prodotto: è il

risultato dell’incontro tra natura, pazienza e

conoscenza.

Un’arte silenziosa, costruita giorno dopo giorno

dalle api e da chi se ne prende cura.

Cosa vivrai

Durante l’esperienza potrai:

• incontrare un apicoltore del territorio�

• scoprire il funzionamento di un alveare�

• conoscere il processo di produzione del miele�

• osservare gli strumenti utilizzati dagli apicoltori�

• degustare diverse varietà di miele

L’arte che scoprirai

Periodo
minimo 4 – massimo 12 persone

da aprile a ottobre

Recapiti C.da Calvario, SNC - 90032 Bisacquino
Cell. +39 3383143286
email: benedetto.gaudiano@libero.it

• visita all’apiario�
• racconto dell’apicoltore�
• dimostrazione delle tecniche di produzione�
• degustazione di mieli locali

Tra alveari, fiori e miele appena raccolto



Apicoltore per un giorno ESPERIENZA IMMERSIVA

Per chi desidera andare oltre la narrazione e vivere

davvero questa arte, è possibile partecipare a

un’esperienza immersiva accanto all’apicoltore.

Dopo una breve introduzione, indosserai la tuta da

apicoltore ed entrerai nell’apiario per osservare da

vicino la vita delle api. Guidato dall’esperto, scoprirai

come si controllano le arnie, come si raccolgono i

telai e quali attenzioni richiede questo lavoro

delicato.

Un’esperienza intensa e sorprendente che

permette di comprendere davvero il legame tra

uomo, natura e territorio.

Cosa vivrai

• indossare la tuta da apicoltore�

• entrare nell’apiario insieme all’esperto�

• osservare da vicino la vita dell’alveare�

• scoprire le tecniche di raccolta del miele�

• degustare mieli del territorio

Durata
Costo
Partecipanti

da 45 € a persona

Cosa è incluso

circa 3 ore

Periodo
minimo 2 – massimo 8 persone

da aprile a settembre

• introduzione al mondo delle api
• esperienza pratica nell’apiario
• degustazione guidata
• piccolo vasetto di miele da portare a casa



L’Arte della

Farina

Informazioni pratiche
Luogo

Durata
Costo
Partecipanti

da 25 € a persona

Mulino di Nonno Mommo di Giovanni Chiarelli

Cosa è incluso

circa 2 ore

Il Viaggio del Grano

Tra le colline che circondano Bisacquino, il grano ha

accompagnato per secoli la vita delle comunità rurali.

Campi dorati, raccolti stagionali e antichi saperi

raccontano una tradizione che affonda le radici nella

storia della Sicilia.

In questa esperienza scoprirai il percorso che trasforma

i chicchi di grano in farina, uno degli ingredienti più

semplici e fondamentali della cucina mediterranea.

Guidato da chi lavora ogni giorno con il grano, scoprirai

le varietà coltivate nel territorio e il valore della

macinazione, comprendendo il legame profondo tra

agricoltura, tradizione e cultura del cibo.

L’esperienza si conclude con una degustazione di

prodotti realizzati con farine locali, per assaporare il

risultato di questo sapere antico.

L’arte che scoprirai

A Bisacquino la farina racconta una storia fatta di terra,

stagioni e lavoro quotidiano.

Un’arte semplice e fondamentale, che da secoli nutre le

comunità e custodisce il valore del cibo autentico.

Cosa vivrai

Durante l’esperienza potrai:

• scoprire le varietà di grano coltivate nel territorio

• conoscere la storia della macinazione del grano

• osservare il processo che trasforma il grano in

farina

• comprendere il legame tra agricoltura e tradizione

alimentare

• degustare prodotti realizzati con farine locali

L’arte che scoprirai

Periodo
minimo 4 – massimo 12 persone

tutto l’anno

Recapiti Largo san Francesco d'Assisi, 5 - Bisacquino
Tel. (+39) 376 05 77 907
mail. info@mulinodinonnomommo.it

tradizione del grano
• dimostrazione dei processi di trasformazione
• incontro con il produttore
• degustazione di prodotti realizzati con farine
locali

Dalla terra alla tavola, tra tradizioni contadine e

saperi antichi



Mugnaio per un giorno ESPERIENZA IMMERSIVA

Per chi desidera andare oltre la narrazione e vivere

davvero questa arte, è possibile partecipare a

un’esperienza immersiva dedicata alla

trasformazione del grano.

Accanto al produttore scoprirai le diverse fasi della

macinazione e potrai partecipare alla preparazione

dell’impasto per pane o pasta tradizionale.

Un laboratorio pratico che permette di

comprendere davvero il valore del grano e il sapere

che si nasconde dietro ogni prodotto della

tradizione.

Cosa vivrai

• macinazione del grano

• scoperta delle diverse farine

• laboratorio di impasto tradizionale

• preparazione di pane o pasta

• degustazione finale

Durata
Costo
Partecipanti

da 45 € a persona

Cosa è incluso

circa 3 ore

Periodo
minimo 2 – massimo 8 persone

tutto l’anno

• laboratorio pratico di trasformazione del grano
• supporto del produttore
• degustazione finale
• piccolo prodotto da portare a casa



L’Arte delle
Erbe
officinali

Informazioni pratiche
Luogo

Durata
Costo
Partecipanti

da 25 € a persona

Azienda agricola La Sala - Bisacquino

Cosa è incluso

circa 2/3 ore

I Profumi della Macchia Mediterranea

Le colline che circondano Bisacquino custodiscono un

patrimonio straordinario di piante spontanee: timo, origano,

finocchietto selvatico e molte altre erbe che crescono lungo i

sentieri, testimoniando il profondo legame tra natura e cultura

contadina siciliana. Durante questa esperienza sarai guidato

alla scoperta delle erbe aromatiche del territorio. Camminerai

immerso nei profumi della macchia mediterranea, imparando

a riconoscere le piante che da secoli arricchiscono la cucina

e le tradizioni locali.

Dopo una passeggiata dedicata alla raccolta di alcune erbe

spontanee, scoprirai come vengono utilizzate nella cucina

tradizionale e nella preparazione di semplici prodotti naturali.

Attraverso racconti e curiosità, conoscerai anche il loro impiego

nel tempo: non solo in cucina, ma anche nella conservazione

degli alimenti e nella creazione di rimedi naturali. L'esperienza si

conclude con una degustazione di preparazioni aromatiche che

raccontano i sapori autentici del territorio. Per chi desidera vivere

questa arte in modo ancora più coinvolgente, è possibile

partecipare a un laboratorio immersivo dedicato alla raccolta e

all'utilizzo delle erbe aromatiche.

A Bisacquino le erbe aromatiche raccontano una

conoscenza antica della natura.

Un’arte fatta di osservazione, rispetto e memoria, che

trasforma i profumi della terra in sapori e tradizioni.

Cosa vivrai

• passeggiare tra le colline alla scoperta delle erbe spontanee

• imparare a riconoscere le principali piante aromatiche locali

• scoprire gli usi tradizionali delle erbe nella cucina siciliana

• ascoltare storie e curiosità legate alla tradizione popolare

• degustare preparazioni aromatizzate con erbe del territorio

• visitare le aree dedicate alla coltivazione delle piante

aromatiche

• raccolta guidata delle erbe aromatiche

• laboratorio di preparazione di miscele aromatiche

L’arte che scoprirai

Periodo
minimo 4 – massimo 12 persone

da maggio a ottobre

Recapiti +39 327 388 6343 / +39 327 055 9056
info@aziendaagricolalasala.it 

• passeggiata guidata nella natura�
• racconto delle tradizioni legate alle erbe
aromatiche�
• riconoscimento delle principali piante
spontanee�
• degustazione di preparazioni aromatiche

Passeggiando tra piante, tradizioni e sapori della natura



Erborista per un giorno ESPERIENZA IMMERSIVA

Per chi desidera andare oltre la narrazione e vivere

davvero questa arte, è possibile partecipare a un

laboratorio immersivo dedicato alla raccolta e

all’utilizzo delle erbe aromatiche.

Dopo una passeggiata guidata per raccogliere

alcune piante spontanee, scoprirai come queste

erbe vengono utilizzate nella cucina tradizionale e

nella preparazione di semplici prodotti naturali.

Un’esperienza che unisce natura, manualità e

tradizione.

Cosa vivrai

• raccolta guidata delle erbe aromatiche�

• riconoscimento delle principali specie spontanee�

• laboratorio di preparazione di miscele aromatiche�

• scoperta degli usi tradizionali delle erbe�

• creazione di un piccolo prodotto da portare a casa

Durata
Costo
Partecipanti

da 45 € a persona

Cosa è incluso

circa 3 ore

Periodo
minimo 2 – massimo 8 persone

da marzo a ottobre

• passeggiata botanica guidata�
• laboratorio pratico�
• materiali per la preparazione�
• piccolo prodotto aromatico da portare a casa



L’Arte della
Cipolla
busacchinara

Informazioni pratiche
Luogo

Durata
Costo
Partecipanti

da 25 € a persona

Azienda Agricola Giuseppe Rotolo

Cosa è incluso

circa 2 ore

I Sapori della Terra

Nelle campagne che circondano Bisacquino, la

coltivazione degli ortaggi ha accompagnato per

generazioni la vita delle famiglie contadine. Tra questi,

la cipolla è uno degli ingredienti più presenti nella

cucina tradizionale siciliana.

In questa esperienza scoprirai il percorso che porta

dalla terra alla tavola: dalla coltivazione alla raccolta,

fino all’utilizzo nella preparazione di piatti tipici.

Guidato da chi lavora ogni giorno nei campi o in

cucina, ascolterai storie legate alla tradizione agricola

del territorio e scoprirai il ruolo che questo ingrediente

ha avuto nella cultura alimentare locale.

L’esperienza si conclude con una degustazione di

preparazioni della tradizione, dove la cipolla diventa

protagonista.

A Bisacquino anche gli ingredienti più semplici

raccontano una storia fatta di terra, stagioni e lavoro

quotidiano.

La cipolla diventa così un simbolo della cucina

contadina e della capacità di trasformare prodotti della

terra in sapori autentici.

Cosa vivrai

Durante l’esperienza potrai:

• scoprire le tecniche tradizionali di coltivazione�

• conoscere le varietà locali di cipolla�

• ascoltare racconti legati alla cultura contadina�

• osservare le fasi della raccolta e della preparazione�

• degustare piatti tradizionali del territorio

L’arte che scoprirai

Periodo
minimo 4 – massimo 12 persone

primavera – estate

Recapiti C.da Tarucco - Bisacquino
cell. 338/9644087
email: giusepperotolo@gmail.com

• visita all’azienda agricola�
• racconto delle tradizioni agricole�
• spiegazione delle tecniche di coltivazione�
• degustazione di preparazioni tradizionali

Un viaggio nella cucina contadina siciliana



Contadino per un giorno ESPERIENZA IMMERSIVA

Per chi desidera andare oltre la narrazione e vivere

davvero questa arte, è possibile partecipare a

un’esperienza immersiva dedicata al lavoro nei

campi e alla preparazione di ricette della tradizione.

Guidato dal produttore, potrai partecipare ad

alcune attività stagionali legate alla coltivazione

della cipolla e scoprire come questo ingrediente

viene utilizzato nella cucina locale.

Un’esperienza che permette di comprendere il

valore del lavoro agricolo e il legame tra terra e

cucina.

Cosa vivrai

• attività nei campi legate alla coltivazione�

• raccolta o selezione del prodotto�

• laboratorio di cucina tradizionale�

• preparazione di un piatto tipico�

• degustazione finale

Durata
Costo
Partecipanti

da 45 € a persona

Cosa è incluso

circa 3 ore

Periodo
minimo 2 – massimo 8 persone

primavera – estate

• esperienza agricola guidata�
• laboratorio culinario�
• degustazione finale�
• piccolo prodotto da portare a casa



L’Arte dell’

Olio

Informazioni pratiche
Luogo

Durata
Costo
Partecipanti

da 25/30 € a persona

diverse aziende nel territorio di Bisacquino

Cosa è incluso

circa 2/3 ore

Tra Ulivi e sapori

Tra filari argentei e paesaggi rurali, l'ulivo racconta la storia di

un territorio profondamente legato alla produzione dell'olio.

Durante questa esperienza sarai guidato alla scoperta del

mondo dell'ulivo e dell'olio extravergine. Passeggerai tra gli

alberi, osservando da vicino le caratteristiche delle diverse

piante e comprendendo il loro ciclo naturale.

Scoprirai la storia dell'ulivo, il suo valore nella cultura

contadina e le tecniche di coltivazione tramandate nel tempo.

Approfondirai anche le fasi della produzione dell'olio: dalla

raccolta delle olive alla spremitura, fino alla conservazione,

imparando a riconoscere le caratteristiche che determinano

un olio di qualità.

L'esperienza prosegue con una degustazione guidata di olio

extravergine, durante la quale imparerai a distinguere profumi,

sapori e intensità.

Per chi desidera un coinvolgimento ancora maggiore, è

possibile partecipare a un momento pratico dedicato

all'assaggio tecnico e alla scoperta delle corrette modalità di

degustazione.

Un'esperienza che unisce natura, cultura e gusto autentico.

A Bisacquino l’olio è il risultato di un equilibrio tra natura,

lavoro e conoscenza.

Un’arte antica che trasforma il frutto dell’ulivo in uno dei

simboli più autentici della cultura mediterranea.

Cosa vivrai

• passeggiare tra gli uliveti immersi nel paesaggio rurale

• conoscere la storia e il valore culturale dell'ulivo

• osservare da vicino le diverse varietà di ulivi

• scoprire le tecniche tradizionali e moderne di coltivazione

• approfondire le fasi della produzione dell'olio extravergine

• imparare a riconoscere un olio di qualità

• partecipare a una degustazione guidata di diversi tipi di olio

• apprendere le basi dell'assaggio tecnico dell'olio

L’arte che scoprirai

Periodo
minimo 4 – massimo 12 persone

da maggio a ottobre

Recapiti

• passeggiata tra gli uliveti�
• racconto delle tradizioni legate all’olio�
• spiegazione delle fasi di produzione�
• degustazione guidata di oli locali

I sapori dell’Ulivo

Azienda agricola La Sala - Bisacquino
+39 327 388 6343 / +39 327 055 9056
info@aziendaagricolalasala.it 

Azienda Niconico srl - Bisacquino
Contrada Sacramento, SN - Bisacquino
cell. 331/9562231



Frantoiano per un giorno ESPERIENZA IMMERSIVA

Per chi desidera andare oltre la narrazione e vivere

davvero questa arte, è possibile partecipare a

un’esperienza immersiva dedicata alla produzione

dell’olio.

Durante il periodo della raccolta potrai partecipare

ad alcune attività legate alla raccolta delle olive e

alla loro trasformazione nel frantoio.

Guidato dai produttori, scoprirai tutte le fasi del

processo e comprenderai davvero il lavoro e la

conoscenza necessari per produrre un olio di

qualità.

Cosa vivrai

• partecipazione alla raccolta delle olive (stagionale)

• visita al frantoio�

• osservazione delle fasi di trasformazione�

• scoperta delle tecniche di produzione�

• degustazione guidata di olio

Durata
Costo
Partecipanti

da 45 € a persona

Cosa è incluso

circa 3 ore

Periodo
minimo 2 – massimo 8 persone

autunno (periodo della raccolta)

• esperienza guidata nel frantoio�
• spiegazione del processo di produzione�
• degustazione guidata�
• piccolo prodotto da portare a casa



L’Arte dei
Formaggi

Informazioni pratiche
Luogo

Durata
Costo
Partecipanti

da 30 € a persona

Caseificio Di Giorgio Giuseppe - Bisacquino

Cosa è incluso

circa 2 ore

Il Latte che Diventa Arte

Tra le campagne e i pascoli che circondano Bisacquino,

la produzione dei formaggi è da sempre parte della vita

delle comunità rurali. Qui il latte viene trasformato

attraverso gesti semplici e antichi, tramandati da

generazioni di pastori e casari.

In questa esperienza incontrerai chi custodisce questa

tradizione e scoprirai il percorso che porta dalla

mungitura alla trasformazione del latte in formaggio.

Osserverai le diverse fasi della lavorazione e scoprirai

come nascono alcuni dei prodotti più rappresentativi

della cultura gastronomica siciliana.

L’esperienza si conclude con una degustazione guidata

di formaggi locali, accompagnati da racconti e curiosità

legate alla tradizione pastorale del territorio.

A Bisacquino il formaggio nasce dall’incontro tra

natura, lavoro e conoscenza.

Un’arte antica che trasforma il latte in sapori intensi

e racconta il legame profondo tra l’uomo, gli animali

e la terra.

Cosa vivrai

Durante l’esperienza potrai:

• incontrare un produttore del territorio�

• scoprire le fasi della trasformazione del latte�

• osservare gli strumenti utilizzati nella lavorazione�

• conoscere le tradizioni legate alla pastorizia�

• degustare diverse varietà di formaggi locali

L’arte che scoprirai

Periodo
minimo 4 – massimo 12 persone

tutto l’anno

Recapiti Contrada Frascine Snc - 90032 Bisacquino
 cell. 334 226 5196*

• visita al laboratorio caseario�
• racconto della tradizione pastorale�
• dimostrazione delle tecniche di lavorazione�
• degustazione di formaggi locali

La tradizione dei casari tra pascoli e sapori autentici



Casaro per un giorno ESPERIENZA IMMERSIVA

Per chi desidera andare oltre la narrazione e vivere

davvero questa arte, è possibile partecipare a un

laboratorio immersivo dedicato alla lavorazione del

latte.

Guidato dal casaro, potrai scoprire come nasce un

formaggio: dalla preparazione del latte alla

formazione della cagliata, fino alla lavorazione

manuale.

Un’esperienza autentica che permette di

comprendere la manualità e la conoscenza

necessarie per trasformare il latte in uno dei

prodotti più antichi della tradizione alimentare.

Cosa vivrai

• laboratorio di lavorazione del latte�• scoperta del

processo di cagliatura�• lavorazione manuale della

cagliata�• formatura di un piccolo formaggio�•

degustazione finale

Durata
Costo
Partecipanti

da 50 € a persona

Cosa è incluso

circa 3 ore

Periodo
minimo 2 – massimo 8 persone

tutto l’anno

•  visita al laboratorio caseario�
• racconto della tradizione pastorale�
• dimostrazione delle tecniche di lavorazione�
• degustazione di formaggi locali



L’Arte dello

Struzzo

Informazioni pratiche
Luogo

Durata
Costo
Partecipanti

da 30 € a persona

Sicilia Struzzi - Bisacquino

Cosa è incluso

circa 2 ore

Un’Altra Sicilia da Scoprire

Nelle campagne che circondano Bisacquino,

alcune aziende agricole hanno scelto di affiancare

alle coltivazioni tradizionali attività innovative come

l’allevamento dello struzzo.

In questa esperienza scoprirai da vicino questi

animali affascinanti e imparerai come funziona un

allevamento dedicato alla loro cura e crescita.

Guidato dall’allevatore, potrai conoscere le

caratteristiche dello struzzo, il suo comportamento

e le particolarità di questa attività agricola.

L’esperienza si conclude con una degustazione di

prodotti a base di carne di struzzo, apprezzata per

le sue qualità nutrizionali e il suo gusto delicato.

Anche l’innovazione può diventare un’arte quando

nasce dal rapporto con la terra.

L’allevamento dello struzzo racconta la capacità

delle aziende agricole di rinnovarsi mantenendo un

forte legame con il territorio.

Cosa vivrai

Durante l’esperienza potrai:

• visitare un allevamento di struzzi�

• scoprire le caratteristiche di questi animali�

• conoscere il lavoro dell’allevatore�

• ascoltare curiosità legate all’allevamento�

• degustare preparazioni a base di carne di struzzo

L’arte che scoprirai

Periodo
minimo 4 – massimo 12 persone

tutto l’anno

Recapiti Indirizzo: C/da Roselle – 90032 Bisacquino
Telefono: +39 339 896 4496
Email: info@siciliastruzzi.it

• visita all’allevamento�
• racconto dell’attività agricola�
• incontro con l’allevatore�
• degustazione di prodotti a base di carne di
struzzo

Tra allevamento innovativo e sapori sorprendenti



Allevatore per un giorno ESPERIENZA IMMERSIVA

Per chi desidera andare oltre la narrazione e vivere

davvero questa attività, è possibile partecipare a

un’esperienza immersiva accanto all’allevatore.

Durante la visita potrai assistere ad alcune attività

legate alla cura degli animali e scoprire il lavoro

quotidiano necessario per gestire un allevamento.

Un’esperienza che permette di comprendere

davvero il rapporto tra uomo, animali e territorio.

Cosa vivrai

• attività legate alla cura degli animali�

• scoperta della gestione dell’allevamento�

• incontro diretto con gli struzzi�

• laboratorio culinario o degustazione guidata�

• racconto dell’attività agricola

Durata
Costo
Partecipanti

da 50 € a persona

Cosa è incluso

circa 3 ore

Periodo
minimo 2 – massimo 8 persone

tutto l’anno

• esperienza guidata nell’allevamento�
• spiegazione delle attività quotidiane�
• degustazione finale�
• piccolo prodotto da portare a casa



L’Arte del

Coltello

Informazioni pratiche
Luogo

Durata
Costo
Partecipanti

da 15 € a persona

Coltelleria Ragusa

Cosa è incluso

circa 1 ora

Il Coltello che Racconta una Tradizione

Tra gli oggetti che raccontano la storia della vita

contadina in Sicilia, il coltello occupa un posto

speciale. A Bisacquinoquesta tradizione artigianale ha

trovato nel tempo una sua espressione particolare,

diventando parte dell’identità del territorio.

In questa esperienza entrerai nel laboratorio

dell’artigiano che custodisce e tramanda questo

sapere, scoprendo la storia del coltello di Bisacquino

e il ruolo che ha avuto nella vita quotidiana delle

comunità rurali.

Attraverso il racconto e l’osservazione delle diverse

fasi di lavorazione, scoprirai come materiali semplici

come acciaio, legno o corno possano trasformarsi in

oggetti funzionali e ricchi di significato.

Un viaggio nella manualità e nella tradizione

artigianale che racconta il valore del lavoro fatto a

mano.

Il coltello di Bisacquino non è solo uno strumento: è un

oggetto che racconta la vita rurale, il lavoro nei campi e

la manualità degli artigiani del territorio.

Un’arte fatta di precisione, esperienza e tradizione.

Cosa vivrai

Durante l’esperienza potrai:

• incontrare un artigiano del territorio�

• scoprire la storia del coltello di Bisacquino�

• osservare alcune fasi della lavorazione artigianale�

• conoscere i materiali utilizzati nella produzione�

• scoprire gli usi tradizionali del coltello nella vita rurale

L’arte che scoprirai

Periodo
minimo 4 – massimo 12 persone

tutto l’anno

Recapiti telefono/fax: 091 8353461
whatsapp: +39 370 3067764
email: info@coltellosiciliano.it

• visita al laboratorio artigianale�
• racconto della tradizione del coltello di
Bisacquino�
• dimostrazione delle tecniche di lavorazione�
• incontro con l’artigiano

Tra ferro, fuoco e manualità artigiana

⭐ Esperienza identitaria di Bisacquino



Coltellaio per un giorno ESPERIENZA IMMERSIVA

Per chi desidera andare oltre la narrazione e vivere

davvero questa tradizione, è possibile partecipare a

un laboratorio immersivo nel laboratorio

dell’artigiano.

Guidato dal maestro artigiano, scoprirai alcune

delle tecniche utilizzate nella lavorazione del coltello

e potrai partecipare a semplici attività di rifinitura o

personalizzazione.

Un’esperienza autentica che permette di

comprendere il valore del lavoro manuale e il

sapere che si nasconde dietro ogni oggetto

artigianale.

Cosa vivrai

• introduzione alla lavorazione del coltello�

• scoperta dei materiali utilizzati�

• laboratorio pratico guidato dall’artigiano�

• personalizzazione o rifinitura di un piccolo elemento�

• racconto delle tradizioni artigiane del territorio

Durata
Costo
Partecipanti

da 30 € a persona

Cosa è incluso

circa 1 ora

Periodo
minimo 2 – massimo 6 persone

tutto l’anno

• laboratorio pratico�
• materiali per l’attività�
• supporto dell’artigiano�
• piccolo ricordo dell’esperienza



L’Arte della

Ceramica

Informazioni pratiche
Luogo

Durata
Costo
Partecipanti

da 30 € a persona

Studio D'Art'E Ceramica di Maurizio Gannuscio

Cosa è incluso

circa 2 ore

La Terra che Diventa Forma

L’argilla è uno dei materiali più antichi con cui l’uomo

ha imparato a creare oggetti utili e opere d’arte.

Anche nel territorio di Bisacquino, la lavorazione della

ceramica racconta un sapere fatto di manualità,

pazienza e creatività.

In questa esperienza entrerai nel laboratorio di un

artigiano e scoprirai come nasce un oggetto in

ceramica: dalla lavorazione dell’argilla alla

modellazione, fino alla decorazione.

Attraverso il racconto dell’artigiano scoprirai le

tecniche utilizzate nella tradizione siciliana e il

significato dei motivi decorativi che spesso

richiamano la natura, i colori della terra e la cultura

mediterranea.

Un incontro autentico con l’arte del fare, dove la

materia prende forma grazie all’esperienza e alla

sensibilità delle mani.

La ceramica è l’arte di trasformare la terra in oggetti che

raccontano storie.

Attraverso gesti antichi e tecniche tramandate nel

tempo, l’argilla prende forma e diventa memoria,

creatività e tradizione.

Cosa vivrai

Durante l’esperienza potrai:

• incontrare un artigiano del territorio�

• scoprire le tecniche tradizionali di lavorazione della ceramica�

• osservare le fasi di modellazione dell’argilla�

• conoscere i processi di decorazione e cottura�

• visitare il laboratorio dell’artigiano

L’arte che scoprirai

Periodo
minimo 4 – massimo 12 persone

tutto l’anno

Recapiti C/da Silva, 90032 Bisacquino PA
cell. 335/7787504

• visita al laboratorio di ceramica�
• racconto delle tecniche di lavorazione�
• dimostrazione della modellazione dell’argilla�
• incontro con l’artigiano

Tra argilla, mani e fuoco: il fascino antico della

ceramica siciliana.



Ceramista per un giorno ESPERIENZA IMMERSIVA

Per chi desidera andare oltre la narrazione e vivere

davvero questa arte, è possibile partecipare a un

laboratorio pratico di ceramica.

Guidati dall’artigiano, i partecipanti potranno

modellare l’argilla e realizzare un piccolo oggetto

utilizzando tecniche tradizionali.

Un’esperienza creativa che permette di scoprire il

piacere di lavorare con le mani e di trasformare la

materia in forma.

Cosa vivrai

• laboratorio pratico di modellazione dell’argilla�•

scoperta delle tecniche di base della ceramica�•

decorazione di un piccolo oggetto�• racconto delle

tradizioni artigiane�• creazione di un oggetto da

portare a casa

Durata
Costo
Partecipanti

da 50 € a persona

Cosa è incluso

circa 3 ore

Periodo
minimo 2 – massimo 8 persone

tutto l’anno

• laboratorio pratico guidato�
• materiali per la lavorazione�
• supporto dell’artigiano�
• oggetto realizzato da portare a casa



L’Arte della
Pasticceria
siciliana 

Informazioni pratiche
Luogo

Durata
Costo
Partecipanti

da 30 € a persona

Antonella Di Maria Torte & Design

Cosa è incluso

circa 2 ore

Workshop di pasticceria siciliana

In questo laboratorio immersivo avrai l’opportunità di entrare

nel mondo di Antonella Di Maria, tra le pioniere del cake

design in Italia, riconosciuta anche a livello internazionale per

le sue creazioni.

All’interno del suo laboratorio, sarai guidato passo dopo

passo nella realizzazione di alcune delle specialità più

iconiche della tradizione siciliana, come la frutta martorana, la

cassata siciliana e altre eccellenze del territorio, arricchite da

eleganti tecniche decorative ispirate al cake design.

Metterai le mani in pasta, scoprirai i segreti delle lavorazioni

artigianali e darai vita a dolci che uniscono armoniosamente

estetica e sapore.

L’esperienza si conclude con un piacevole momento di

degustazione, per assaporare le creazioni realizzate e

immergerti completamente nell’autenticità di questa

tradizione.

Un’attività ideale per chi desidera imparare, divertirsi e portare

con sé un ricordo autentico della Sicilia.

Antonella Di Maria trasforma la pasticceria in

creatività. Un’arte fatta di precisione, fantasia e

passione che permette di trasformare ingredienti

semplici in dolci unici.

Cosa vivrai

Durante l’esperienza potrai:

• incontrare un pasticcere del territorio�

• scoprire le tecniche base della pasticceria sicilia�

• osservare le fasi di decorazione 

• conoscere gli strumenti utilizzati nel laboratorio�

• degustare dolci preparati artigianalmente

L’arte che scoprirai

Periodo
minimo 4 – massimo 12 persone

tutto l’anno

Recapiti C.da Silva, s.n, 90032 Bisacquino PA
Telefono: 335 606 3060

• visita al laboratorio di pasticceria�
• dimostrazione delle tecniche di decorazione�
• racconto delle tradizioni dolciarie�
• degustazione finale

Quando la pasticceria diventa creatività



Pasticcere per un giorno ESPERIENZA IMMERSIVA

Per chi desidera andare oltre la narrazione e vivere

davvero questa arte, è possibile partecipare a un

laboratorio immersivo dedicato alla decorazione dei

dolci.

Guidato dal pasticcere, potrai sperimentare alcune

tecniche di base della pasticceria siciliana e

realizzare una piccola creazione decorata.

Un’esperienza divertente e creativa che permette

di scoprire da vicino il lavoro del laboratorio.

Cosa vivrai

• laboratorio pratico di decorazione�

• scoperta delle tecniche base della pasticceria siciliana�

• utilizzo degli strumenti del laboratorio�

• creazione di una piccola decorazione o dolce�

• degustazione finale

Durata
Costo
Partecipanti

da 50 € a persona

Cosa è incluso

circa 3 ore

Periodo
minimo 2 – massimo 8 persone

tutto l’anno

• laboratorio pratico guidato�
• materiali per la decorazione�
• supporto del pasticcere�
• piccolo dolce da portare a casa



L’Arte della

Birra

Informazioni pratiche
Luogo

Durata
Costo
Partecipanti

da 25 € a persona

Azienda agricola La Sala - Bisacquino

Cosa è incluso

circa 2 ore

Il Gusto della Fermentazione

Negli ultimi anni anche nei piccoli centri della Sicilia

è cresciuta una nuova cultura della birra artigianale,

fatta di ricerca, qualità degli ingredienti e

sperimentazione. Nel territorio di Bisacquino potrai

scoprire come nasce una birra artigianale: un

processo che unisce tecnica, pazienza e passione.

In questa esperienza incontrerai chi produce birra e

ascolterai il racconto delle diverse fasi della

lavorazione, dalla scelta delle materie prime alla

fermentazione.

Attraverso una degustazione guidata scoprirai

aromi, profumi e caratteristiche delle diverse

tipologie di birra.

La birra artigianale è un’arte che unisce tradizione

e innovazione.

Ogni birra racconta una ricerca di equilibrio tra

ingredienti, tecnica e creatività.

Cosa vivrai

Durante l’esperienza potrai:

• incontrare il produttore�

• scoprire le fasi di produzione della birra artigianale�

• conoscere gli ingredienti utilizzati�

• osservare gli strumenti del processo produttivo�

• partecipare a una degustazione guidata di birre

L’arte che scoprirai

Periodo
minimo 4 – massimo 12 persone

tutto l’anno

Recapiti +39 327 388 6343 / +39 327 055 9056
info@aziendaagricolalasala.it

• visita al laboratorio di produzione�
• racconto delle tecniche di lavorazione�
• spiegazione degli ingredienti�
• degustazione guidata di birre artigianali

Tra ingredienti, aromi e creatività



Mastro Birraio per un giorno ESPERIENZA IMMERSIVA

Per chi desidera andare oltre la narrazione e vivere

davvero questa arte, è possibile partecipare a un

laboratorio immersivo dedicato alle fasi di

produzione.

Guidato dal produttore scoprirai più da vicino il

processo di produzione e potrai assistere o

partecipare ad alcune attività legate alla

preparazione della birra.

Un’esperienza che permette di comprendere

davvero la complessità e la creatività che si

nascondono dietro ogni birra artigianale.

Cosa vivrai

• introduzione alle tecniche di produzione�

• scoperta delle materie prime�

• partecipazione ad alcune fasi del processo�

• laboratorio di degustazione�

• racconto del mestiere del birraio

Durata
Costo
Partecipanti

da 50 € a persona

Cosa è incluso

circa 3 ore

Periodo
minimo 2 – massimo 8 persone

tutto l’anno

• laboratorio guidato�
• spiegazione del processo produttivo�
• degustazione guidata�
• piccolo ricordo dell’esperienza



L’Arte delle

Conserve

Informazioni pratiche
Luogo

Durata
Costo
Partecipanti

da 25 € a persona

Azienda Niconico Srl - Bisacquino 

Cosa è incluso

circa 2 ore

I Sapori che Durano nel Tempo

Nelle case e nelle cucine contadine della Sicilia,

preparare le conserve è sempre stato un modo per

custodire i prodotti della terra e conservarne i sapori

durante tutto l’anno.

Nel territorio di Bisacquino, questa tradizione è ancora

viva e racconta un sapere fatto di stagioni, pazienza e

gesti tramandati di generazione in generazione.

In questa esperienza scoprirai come nascono le

conserve della tradizione: pomodori secchi, salse,

ortaggi sott’olio e molte altre preparazioni che

raccontano la cultura gastronomica locale.

Attraverso il racconto e la dimostrazione delle tecniche

tradizionali scoprirai come la cucina domestica siciliana

ha trasformato i prodotti della terra in sapori capaci di

durare nel tempo.

L’esperienza si conclude con una degustazione di

conserve artigianali preparate secondo le ricette della

tradizione.

Preparare conserve è un’arte che nasce dal rapporto

con le stagioni.

Un sapere domestico che trasforma i prodotti della terra

in sapori capaci di durare nel tempo e racconta la

memoria della cucina siciliana.

Cosa vivrai

Durante l’esperienza potrai:

• scoprire le tradizioni legate alla preparazione delle

conserve�• conoscere le tecniche utilizzate per

conservare i prodotti�• osservare le fasi di preparazione

delle ricette tradizionali�• ascoltare storie legate alla

cucina familiare siciliana�• degustare conserve artigianali

del territorio

L’arte che scoprirai

Periodo
minimo 4 – massimo 12 persone

tutto l’anno

Recapiti Contrada Sacramento, SN - Bisacquino
cell. 331/9562231

• racconto delle tradizioni culinarie�•
dimostrazione delle tecniche di conservazione�•
degustazione di conserve artigianali�• incontro
con il produttore

Custodire i frutti della terra secondo la tradizione

siciliana



Laboratorio di essiccazione ESPERIENZA IMMERSIVA

Un viaggio autentico nel laboratorio di essiccazione per

scoprire da vicino le antiche tecniche di conservazione della

tradizione siciliana. Tra profumi intensi, colori mediterranei e

gesti tramandati nel tempo, i partecipanti osservano il

processo di trasformazione dei pomodori appena raccolti e

degli ortaggi stagionali in prodotti essiccati naturalmente.

L’esperienza continua nel laboratorio di trasformazione, dove

viene mostrato il procedimento artigianale dell’invasamento

sott’olio: dalla preparazione degli ingredienti alla

conservazione finale. Un’attività coinvolgente di turismo

esperienziale che permette di vivere il territorio attraverso i

suoi sapori, le sue tradizioni e il sapere delle mani che li

custodiscono.

Cosa vivrai

• riconoscere la qualità degli ortaggi stagionali

• osservare le fasi di preparazione di salse e sott'oli

secondo le ricette della tradizione locale

• incontro con il produttore e scoperta dei segreti

della conservazione

• degustazione di prodotti trasformati artigianali

Durata
Costo
Partecipanti

da 40 € a persona

Cosa è incluso

circa 3 ore

Periodo
minimo 2 – massimo 8 persone

primavera estate

• laboratorio pratico�
• ingredienti e materiali�
• degustazione finale�
• piccolo vasetto di conserva da portare a casa



Custode del dolce conservare ESPERIENZA IMMERSIVA

Nelle case e nelle cucine contadine della Sicilia,

preparare le conserve di frutta è sempre stato un modo

per custodire i prodotti della terra e conservarne i sapori

durante tutto l'anno. Nel territorio di Bisacquino, questa

tradizione è ancora viva e racconta un sapere fatto di

stagioni, pazienza e gesti tramandati di generazione in

generazione. In questa esperienza nel nostro laboratorio

di trasformazione, scoprirai come nascono le

marmellate, le confetture e le composte che raccontano

la cultura gastronomica locale. L'esperienza si conclude

con una degustazione di conserve dolci artigianali

preparate secondo le ricette della tradizione.

Cosa vivrai

• scoprire le tradizioni legate alla preparazione delle conserve

dolci

• conoscere le tecniche utilizzate per conservare la frutta

• osservare le fasi di preparazione delle ricette tradizionali nel

laboratorio

• ascoltare storie legate alla cucina familiare siciliana

• degustare marmellate e composte artigianali del territorio

Durata
Costo
Partecipanti

da 50 € a persona

Cosa è incluso

circa 3 ore

Periodo
minimo 2 – massimo 8 persone

tutto l’anno

• laboratorio pratico�
• ingredienti e materiali�
• degustazione finale�
• piccolo vasetto di conserva da portare a casa



Custode della Terra 
per un giorno

ESPERIENZA IMMERSIVA

Un laboratorio totalmente immersivo, dove tradizione, manualità e

sapori del territorio si incontrano. Parteciperai attivamente alla

preparazione di una conserva stagionale — come caponata, passata

di pomodoro o ortaggi essiccati sott’olio — seguendo ogni fase del

processo insieme a chi custodisce da generazioni queste ricette

autentiche.

Dalla selezione delle materie prime alla cottura, dall’essiccazione

all’invasamento finale, vivrai un’esperienza pratica e coinvolgente che

racconta la cultura contadina siciliana attraverso i suoi gesti più

autentici. Scoprirai i segreti della cucina domestica locale, i metodi

tradizionali di conservazione e l’utilizzo delle attrezzature professionali

del laboratorio di trasformazione.

Tra profumi intensi, racconti di famiglia e lavorazioni artigianali,

entrerai in contatto con un sapere antico ancora vivo, vivendo il cibo

non solo come degustazione, ma come esperienza culturale e

sensoriale.

Cosa vivrai

•      preparazione guidata di una ricetta familiare tradizionale

•      scoperta dei segreti della cucina domestica siciliana

•      laboratorio pratico sull'uso delle attrezzature professionali

•      degustazione completa di prodotti aziendali

•    un vasetto di conserva autoprodotto da portare a casa

come ricordo

Durata
Costo
Partecipanti

da 80 € a persona

Cosa è incluso

circa 4 ore

Periodo
minimo 2 – massimo 8 persone

tutto l’anno

• laboratorio pratico�
• ingredienti e materiali�
• degustazione finale�
• piccolo vasetto di conserva da portare a casa



L’arte della

Natura

Informazioni pratiche
Luogo

Durata
Costo
Partecipanti

150 € a guida da suddividere tra i partecipanti

Associazione Naturalistica Sikania Trek - Bisacquino

Cosa è incluso

circa 4 ore

Sui sentieri del Monte Genuardo

Trekking tra Natura e Storia

Nel cuore dei Monti Sicani, tra fitti boschi e sentieri che

sembrano sospesi nel tempo, si nasconde una delle aree

naturalistiche più affascinanti della Sicilia: la Riserva Naturale

di Monte Genuardo e Santa Maria del Bosco.

In questa esperienza scoprirai il legame tra il paese e la

natura incontaminata, accompagnato da professionisti,

geologi e guide associate AIGAE che ne conoscono ogni

segreto.

Attraverso un percorso guidato nel cuore verde del territorio

visiterai i luoghi più suggestivi della riserva: i sentieri forestali

che portano in vetta, i punti panoramici e l'antica Abbazia che

custodisce secoli di storia.

Durante il percorso ascolterai la storia straordinaria di una

montagna ricca di biodiversità che, partendo da quota 800

metri, riesce a raggiungere i 1152 metri della vetta svelando

segreti geologici millenari.

Un viaggio emozionante tra memoria, natura e identità, che

racconta come anche un sentiero di montagna possa essere

l’inizio di grandi storie.

Cosa vivrai

Periodo
minimo 1 – massimo 14 persone

tutto l’anno

Recapiti Sito web: www.sikaniatrek.it - 
E-mail: sikaniatrek@gmail.com - 
tel. +39 388 931 8754

• servizio guida naturalistica e geologo associato AIGAE
• interpretazione ambientale lungo i sentieri forestali
• percorso guidato alla scoperta di geologia, flora e fauna
• tappa speciale e introduzione storica all'Abbazia

Durante l’esperienza potrai:

• scoprire la storia del Monte Genuardo e il suo legame con

Bisacquino

• visitare i luoghi legati alla sua storia e l'Abbazia di Santa

Maria del Bosco

• passeggiare tra i sentieri e gli sterrati forestali della riserva

• conoscere la flora e la fauna più celebri del territorio sicano

• ascoltare racconti e aneddoti geologici sulla nascita della

montagna



ESPERIENZA IMMERSIVA

Per chi desidera vivere davvero il legame tra Bisacquino e la

sua riserva naturale, è possibile partecipare a un'attività di

esplorazione botanica e geologica assistita sul campo.

Dopo una breve introduzione alla geologia sicana e al

riconoscimento delle specie vegetali della riserva, i

partecipanti potranno cimentarsi nella lettura del paesaggio e

nella catalogazione guidata delle piante tipiche del bosco.

Un’esperienza che unisce scienza, rispetto per l'ambiente e

avventura, trasformando i partecipanti in veri e propri custodi

della biodiversità per un giorno.

Cosa vivrai

• introduzione alla geologia e alla botanica del Monte Genuardo

• scoperta delle tecniche base di orientamento e lettura del

paesaggio

• attività sul campo di riconoscimento e catalogazione della flora

locale

• utilizzo dei sentieri della riserva come laboratorio a cielo aperto

• condivisione e riflessione finale sull'importanza della tutela

ambientale

Durata
Costo
Partecipanti

150€ a guida

Cosa è incluso

circa 4 ore

Periodo
minimo 1 – massimo 14 persone

tutto l’anno

• laboratorio naturalistico guidato
• supporto interattivo alla lettura del territorio
• materiali di base per l'osservazione (lenti o schede
botaniche)
• ricordo dell'esperienza raccolto durante il percorso

Custode della biodiversità
per un giorno
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Abitare il borgo

A Bisacquino l'ospitalità non è un semplice servizio, ma un rituale antico, un modo di aprire le

porte della propria anima a chi viene da lontano. Le nostre case, i nostri vicoli e le nostre

storiche dimore non sono semplici luoghi in cui passare la notte, ma custodi di sogni e di

memorie. Dormire qui significa spegnere il rumore del mondo esterno per sintonizzarsi sul

respiro lento dei Monti Sicani, scoprendo il lusso autentico di sentirsi a casa in un luogo

millenario.

Per questo abbiamo immaginato un'accoglienza che non sia una banale sosta, ma una vera

e propria estensione del tuo viaggio. Puoi scegliere l'Ospitalità di Scoperta, lasciandoti

coccolare dal comfort di camere finemente ristrutturate nel cuore del centro storico. Qui

sarai accolto dai racconti calorosi dei proprietari e risvegliato dal profumo di colazioni

artigianali a base di dolci tipici, miele locale e frutta appena raccolta, per iniziare la giornata

con il sapore autentico della nostra terra.

Se invece cerchi un'esperienza ancora più profonda, puoi diventare il "Custode delle Chiavi"

per una notte. Riceverai le chiavi di una dimora storica o di una tipica casa contadina

indipendente e, per tutta la durata del soggiorno, sarai a tutti gli effetti un cittadino di

Bisacquino. Potrai fare la spesa nelle botteghe del vicolo, scambierai il buongiorno sulla

soglia con i vicini di casa e sperimenterai il ritmo lento, poetico e intimo della vita quotidiana

del borgo. Qualunque sia la tua scelta, troverai sempre un benvenuto d'autore con piccoli

assaggi del territorio e una mappa emozionale per perderti tra i nostri vicoli. È il rifugio ideale

per chi viaggia con lentezza, per chi cerca un angolo di romanticismo o per chi,

semplicemente, sente il bisogno di un momento di totale stacco dalla frenesia cittadina.

Sei pronto a scegliere la tua finestra sulla meraviglia? 

Prendi le chiavi e preparati ad abitare la tua storia.
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Immersa nel cuore pulsante dei Monti Sicani, in Contrada Quaranta e facilmente raggiungibile da via Orsini, l'Azienda

Agricola F.lli Marsolo è un luogo dove il tempo sembra essersi fermato per lasciare spazio al ritmo lento e sincero

della terra. La struttura sorge all'interno di un'antica masseria sapientemente ristrutturata, custode di un'ospitalità

rurale profonda e autentica. Intorno, una rigogliosa macchia mediterranea fatta di roverelle, lecci, pioppi, olmi e

frassini abbraccia la tenuta, mentre il mormorio costante del torrente che attraversa la proprietà e il canto

dell'avifauna locale creano la colonna sonora ideale per una totale rigenerazione psicofisica. Con una ricettività intima

e curata, limitata a un massimo di dieci posti letto, questo agriturismo è il rifugio perfetto per chi cerca un turismo

consapevole, lento e sostenibile.

Qui il soggiorno si trasforma in un viaggio nei sapori e nei saperi della cultura contadina siciliana. Gli ospiti non sono

semplici spettatori, ma vengono invitati a vivere la campagna attraverso il fare: dalla raccolta delle olive alla

coltivazione degli ortaggi aziendali, fino alla magia della cottura tradizionale. Nei laboratori dedicati alla cucina e agli

antichi mestieri si tramandano i segreti e le ricette di un tempo, trasformando ogni pasto in un racconto di storia

locale. Le degustazioni offrono piatti d'eccellenza rigorosamente stagionali e genuini, mentre la presenza di un

allevamento di bovini e cavalli permette a famiglie e viaggiatori di immergersi appieno nella vera vita agricola, nel

pieno rispetto dell'animale e dell'ambiente. Scegliere la Masseria Marsolo significa non solo visitare un luogo, ma

assaporare un pezzetto di Sicilia vera e profonda.

Contatti e Dove Trovarci

Indirizzo: Azienda Agricola F.lli Marsolo s.s. – Contrada Quaranta, Bisacquino (PA) (Accesso da via Orsini)

Telefono: +39 329 7110961 - email: agr.marsolo@libero.it

DOVE DORMIRE
Azienda agricola agrituristica

Marsolo



Situata in Via Dec. Calogero Di Vincenti, 73 a Bisacquino (PA), la struttura offre una soluzione ricettiva accogliente e

funzionale, pensata per chi cerca un punto di sosta strategico durante l'esplorazione del borgo e dell'area dei Monti

Sicani. La sua posizione nel cuore del paese la rende la base ideale per chi desidera immergersi nella vita locale,

garantendo al contempo un riposo rigenerante dopo una giornata trascorsa all'aria aperta.  

Soggiornare presso "Dolce Riposo" significa scegliere un ambiente semplice, curato e autentico, che riflette

perfettamente lo stile di vita lento e conviviale tipico di questa parte della Sicilia. La sua collocazione privilegiata nel

centro storico permette di raggiungere comodamente a piedi i principali punti di interesse, le chiese monumentali e i

musei del borgo, rendendola un punto di appoggio naturale per chiunque voglia scoprire la storia e la cultura locale

senza lo stress di dover utilizzare l'auto.  

È la scelta perfetta per escursionisti, viaggiatori solitari o coppie che, percorrendo i cammini naturalistici e spirituali

della Sicilia occidentale, cercano un luogo confortevole dove sentirsi accolti con calore al termine delle proprie

escursioni. Inoltre, la vicinanza alle botteghe artigiane e ai luoghi di ristoro dove gustare le specialità tipiche

bisacquinesi, come la celebre cipolla busacchinara, arricchisce l'esperienza, permettendo agli ospiti di vivere il borgo

non da semplici turisti, ma da veri e propri abitanti temporanei.  

Contatti e Dove Trovarci

Indirizzo: Camere Dolce Riposo – Via Dec. Calogero Di Vincenti, 73, Bisacquino (PA)

Telefono: +39 331 3128159   

DOVE DORMIRECamere
Dolce Riposo



Immerso nella quiete della campagna di Bisacquino, in Contrada Sacramento, L’Antico Casale è una dimora storica

del XVII secolo, sapientemente restaurata per offrire un’esperienza che fonde eleganza d'altri tempi e comfort

moderno. La proprietà si distingue per la conservazione di elementi architettonici di pregio, come i raffinati pavimenti

in maiolica settecentesca e gli imponenti soffitti a volta, circondati da un giardino secolare dove fontane e sentieri

nascosti invitano a scoprire angoli di bellezza senza tempo.

Per il vostro soggiorno, la tenuta propone due soluzioni distinte, entrambe immerse nel verde: la Casina di Sopra, un tempo

residenza nobile, che combina eleganza storica e modernità con piscina privata e jacuzzi, e la Casina di Sotto, che ricava da

antichi alloggi di servizio uno spazio rustico e accogliente, dotato di cucina e ampie camere con bagno privato.

L’Antico Casale trasforma ogni visita in un percorso di rigenerazione sensoriale, dove il benessere passa attraverso

massaggi personalizzati e sessioni di yoga che favoriscono il contatto interiore. La vita qui segue il ritmo della natura,

celebrato dalle esperienze gastronomiche che vi invitano a raccogliere ingredienti biologici direttamente dall'orto per

cucinare piatti della tradizione insieme allo chef, e dalla possibilità di osservare le costellazioni con un telescopio,

lontano dall'inquinamento luminoso dei centri abitati. Tutto il carattere autentico della tenuta si riflette infine nella

produzione di un eccellente olio extravergine d'oliva biologico, ottenuto con tecniche di spremitura a freddo che

rispettano la più pura tradizione di famiglia.

Contatti e Dove Trovarci

Indirizzo: Casa Vacenze L’Antico Casale – Contrada Sacramento, 90032 Bisacquino (PA)

Telefono: +39 333 4834414 / +39 333 7558353  - sito web: www.lanticocasalebisacquino.it

DOVE DORMIRE
Casa vacanze

L’Antico Casale
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IL VIAGGIO CONTINUA NELLE TUE MANI

Abbiamo sfogliato insieme le pagine di un borgo che non ha mai smesso di creare. Ti abbiamo

mostrato il fuoco della fucina, il bianco della farina, l'oro del miele e il sogno del cinema. Ma queste

"Arti" rimangono sospese nel tempo finché non arrivano le tue mani a dar loro nuova vita.

Non scegliere un tour. Scegli chi diventare.

A Bisacquino non troverai pacchetti turistici, ma porte aperte. Non troverai guide che recitano un

copione, ma artigiani e contadini felici di condividere un pezzo della loro esistenza con te. Ti

aspettiamo per trasformare queste pagine in polvere sui vestiti, profumo sulla pelle e racconti vivi da

fare a chi ami.

Bisacquino non si visita: si abita per un giorno, si sente per sempre.

PRENOTA LA TUA ESPERIENZA

Ogni incontro è unico e richiede cura. Per permettere ai nostri maestri di accoglierti nel migliore dei

modi, ti invitiamo a prenotare la tua esperienza con anticipo.

Contatti e Informazioni / Ufficio turistico

Cell: 346 624 4301

Email: info@visitbisacquino.it

sito web: www.visitbisacquino.it
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	Il cuore del viaggio: non un tour, ma un’appartenenza Bisacquino non è una destinazione, è un incontro. Abbiamo aperto le porte dei nostri forni, delle nostre botteghe e dei nostri campi per offrirti il lusso dell'autenticità. Qui non sarai mai un semplice spettatore: sarai il protagonista di una storia che affonda le radici nella terra e punta dritta al futuro. Attraverso questo catalogo, ti invitiamo a scoprire le nostre Arti, un ecosistema di esperienze uniche dove il sapere antico incontra la tua voglia di riscoperta.
	Un’anteprima di meraviglia: cosa vivrai con noi Imparerai che la terra ha una voce. Potrai seguire il volo delle api per estrarre il miele più puro, sporcarti le mani raccogliendo la celebre Cipolla Busacchina, o trasformarti in mastro casaro per creare la tua forma di formaggio. Dall'oro verde dell'olio alla pazienza delle conserve, fino all'insolito incontro con gli struzzi e la freschezza della birra artigianale, ogni assaggio sarà un racconto del territorio.
	Entrerai nel tempio del fuoco e dell'acciaio per scoprire il segreto del leggendario Coltello di Bisacquino, un pezzo di storia che potrai forgiare tu stesso. Potrai modellare l’argilla sentendo la materia che prende vita, o perderti nella geometria perfetta dei ricami fatti a mano. Qui, l’artigianato è un atto d’amore che richiede tempo e passione.
	Camminerai sui passi di Frank Capra, scoprendo come un piccolo borgo siciliano possa generare sogni universali. Oppure potrai immergerti nel silenzio dei Monti Sicani con trekking che profumano di erbe selvatiche, dove il paesaggio diventa una medicina per lo spirito.
	Henry Wotton
	Photo by:



	Bisacquino non si visita:  si abita per un giorno,  si sente per sempre.
	Le arti di Bisacquino
	L’arte delle Erbe officinali: i profumi della macchia La natura che cura, nutre e incanta. Il respiro dell'origano, il canto selvatico del rosmarino, la saggezza del timo. Camminerai tra le colline per mappare i profumi della Sicilia, scoprendo che ogni pianta è un rimedio, un condimento e un ricordo. Imparerai che la macchia mediterranea è la nostra vera farmacia e dispensa a cielo aperto. Erborista per un giorno: Raccogli le erbe spontanee sotto la guida di chi ne conosce ogni segreto. Creerai la tua miscela aromatica personalizzata, portando a casa l'essenza olfattiva di Bisacquino.
	L’arte della Cipolla busacchinara: il cuore dolce della terra L’onestà della cucina contadina. La Cipolla Busacchina è il simbolo di una terra che sa essere dolce nonostante la fatica. È un gesto che si ripete: semina, cura, attesa e raccolta. Incontrerai chi dedica la vita a questo bulbo prezioso, ascoltando storie di famiglie legate alla terra da un filo invisibile e tenace. Contadino per un giorno: Mani nella terra e sole sulla pelle. Parteciperai alla raccolta o alla preparazione di piatti tradizionali, vivendo la cucina nella sua origine più pura e onesta.
	L’arte dell’Olio: l’oro verde dei sicani La pazienza degli ulivi, il vigore del gusto. Gli ulivi di Bisacquino sono monumenti al tempo. Sanno aspettare e insegnano a farlo. Camminerai tra tronchi secolari che hanno visto passare la storia, osserverai la danza della raccolta e varcherai la soglia del frantoio, dove il suono delle olive che cadono annuncia la nascita dell’olio nuovo. Frantoiano per un giorno: Raccogli i frutti, segui la trasformazione meccanica e impara a riconoscere le note sensoriali dell'olio appena estratto. È un sapere che non si legge: si assapora.
	L’arte dei Formaggi: il Latte che si fa storia Alchimia bianca tra pascoli e mani. Nelle valli silenziose, tra pecore e colline, avviene ogni giorno un miracolo semplice: il latte si trasforma in forma. È un rito sacro fatto di calore, attesa e pressione. Osserverai il casaro mentre guida la cagliata con una maestria che sembra danza, creando sapori che sanno di pascolo e di vento. Casaro per un giorno: Immergi le mani nella cagliata, modella la tua forma di formaggio e impara i segreti della stagionatura. Creerai un pezzo di Sicilia con il tuo tocco personale.
	L’arte dello Struzzo: l’orizzonte inaspettato Tradizione e visione che si stringono la mano. Esiste una Sicilia che non ti aspetti, capace di innovare senza tradire le radici. Scoprirai un allevamento visionario, dove la curiosità incontra il coraggio agricolo. Incontrerai animali fieri e sorprendenti, scoprendo come una scelta moderna possa integrarsi perfettamente nel paesaggio antico dei Monti Sicani. Allevatore per un giorno: Entra nel vivo dell'allevamento, partecipa alle cure quotidiane e scopri nuovi orizzonti gastronomici che parlano di un futuro sostenibile.
	L’arte del Coltello di Bisacquino: ferro, fuoco e identità L'anima d'acciaio di un popolo. Il Coltello di Bisacquino non è un utensile: è un simbolo di appartenenza. Tra il calore della fucina e il ritmo del martello, vedrai nascere oggetti destinati a durare per sempre. È l’arte della resilienza, della forza che si fa precisione, della maestria di uomini che hanno domato il ferro per servire la terra. Coltellaio per un giorno: Nel laboratorio dell’artigiano potrai osservare da vicino la forgiatura e realizzare un dettaglio unico della tua lama, un frammento di storia che porta la tua firma.
	L’arte della Ceramica: la terra che sogna Argilla, mani, fuoco: la magia delle origini. La ceramica è l'atto d'amore più antico verso la terra: darle una forma, un uso, una bellezza. Entrerai nel silenzio del laboratorio, dove il tempo è dettato dal ritmo del tornio o dalla pazienza del decoro. Sentirai la materia umida trasformarsi sotto la tua pressione, diventando memoria tangibile. Ceramista per un giorno: Modella l’argilla e decora il tuo oggetto. Porterai via con te un pezzo di terra siciliana che ha preso forma attraverso le tue emozioni.
	L’arte della Pasticceria siciliana: la pasticceria si fa poesia L’architettura della dolcezza. A Bisacquino, la dolcezza non è solo sapore, è estetica. Scoprirai il lato più ludico e creativo del borgo, dove zucchero e colori diventano strumenti di narrazione. Sotto la guida del maestro pasticcere, imparerai che ogni dolce è una piccola opera d'arte costruita per celebrare la vita. Pasticcere per un giorno: Progetta e realizza una decorazione dolce, imparando le tecniche moderne applicate alla tradizione, per un risultato che incanta gli occhi prima del palato.
	L’Arte della Natura: il respiro della montagna

	Un consiglio prima di iniziare
	Sfoglia, scegli e diventa parte  della nostra storia.
	L’Arte del

	Cinema
	Informazioni pratiche
	Luogo
	Recapiti
	Durata
	Costo
	Partecipanti
	Periodo
	Cosa è incluso
	Sulle Tracce di Frank Capra
	Dal piccolo paese siciliano ai sogni di Hollywood
	Nel cuore di Bisacquino, tra vicoli antichi e piazze che sembrano sospese nel tempo, è nato uno dei più grandi registi della storia del cinema: Frank Capra. In questa esperienza scoprirai il legame tra il paese e il grande maestro del cinema che ha raccontato al mondo storie di speranza, giustizia e umanità. Attraverso un percorso guidato nel centro storico visiterai i luoghi legati alla sua infanzia: la casa natale, le strade che portano il suo nome, i murales e gli spazi che ricordano i suoi film più celebri. Durante il percorso ascolterai la storia straordinaria di un bambino nato in un piccolo paese siciliano che, emigrato negli Stati Uniti, riuscì a diventare uno dei registi più influenti del cinema mondiale. Un viaggio emozionante tra memoria, cinema e identità, che racconta come anche un piccolo luogo possa essere l’inizio di grandi storie.


	Cosa vivrai
	Durante l’esperienza potrai: • scoprire la storia di Frank Capra e il suo legame con Bisacquino� • visitare i luoghi legati alla sua infanzia� • passeggiare tra le vie del centro storico� • conoscere i film più celebri del regista� • ascoltare racconti e aneddoti sulla sua vita e sulla sua carriera

	L’arte che scoprirai
	Il cinema è l’arte di raccontare storie che parlano al cuore delle persone. A Bisacquino questa arte nasce dalla storia di un bambino che partì da qui per inseguire un sogno e diventare uno dei grandi maestri del cinema mondiale.



	Regista per un giorno
	ESPERIENZA IMMERSIVA
	Per chi desidera vivere davvero il legame tra Bisacquino e il cinema, è possibile partecipare a un laboratorio creativo ispirato al mondo di Frank Capra. Dopo una breve introduzione al linguaggio cinematografico e allo stile narrativo del regista, i partecipanti potranno realizzare una breve scena o un piccolo racconto filmato ambientato nel centro storico. Un’esperienza che unisce memoria, creatività e narrazione, trasformando il paese in un vero set cinematografico.
	Cosa vivrai
	• introduzione al cinema di Frank Capra� • scoperta delle tecniche base di narrazione cinematografica� • realizzazione di una breve scena o racconto filmato� • utilizzo del centro storico come set� • visione finale del lavoro realizzato
	Durata
	Costo
	Partecipanti
	Periodo
	Cosa è incluso


	L’Arte del

	Miele
	Informazioni pratiche
	Luogo
	Recapiti
	Durata
	Costo
	Partecipanti
	Periodo
	Cosa è incluso
	Il Regno delle Api
	Tra alveari, fiori e miele appena raccolto
	Nelle campagne che circondano Bisacquino, tra fiori spontanei, erbe aromatiche e profumi di macchia mediterranea, scoprirai il mondo affascinante delle api e il lavoro paziente degli apicoltori. Ad accoglierti sarà chi custodisce questo sapere da anni. Ti racconterà come nasce il miele, come vivono le api e quale straordinaria organizzazione si nasconde dentro un alveare. Osserverai da vicino le arnie, scoprirai come si raccoglie il miele e quali fiori danno origine ai diversi aromi. L’esperienza si conclude con una degustazione guidata: ogni miele racconta una stagione, un fiore, un paesaggio. Un viaggio semplice e autentico dentro uno dei mestieri più antichi della terra.

	Cosa vivrai
	Durante l’esperienza potrai: • incontrare un apicoltore del territorio� • scoprire il funzionamento di un alveare� • conoscere il processo di produzione del miele� • osservare gli strumenti utilizzati dagli apicoltori� • degustare diverse varietà di miele

	L’arte che scoprirai
	A Bisacquino il miele non è solo un prodotto: è il risultato dell’incontro tra natura, pazienza e conoscenza. Un’arte silenziosa, costruita giorno dopo giorno dalle api e da chi se ne prende cura.



	Apicoltore per un giorno
	ESPERIENZA IMMERSIVA
	Per chi desidera andare oltre la narrazione e vivere davvero questa arte, è possibile partecipare a un’esperienza immersiva accanto all’apicoltore. Dopo una breve introduzione, indosserai la tuta da apicoltore ed entrerai nell’apiario per osservare da vicino la vita delle api. Guidato dall’esperto, scoprirai come si controllano le arnie, come si raccolgono i telai e quali attenzioni richiede questo lavoro delicato. Un’esperienza intensa e sorprendente che permette di comprendere davvero il legame tra uomo, natura e territorio.
	Cosa vivrai
	• indossare la tuta da apicoltore� • entrare nell’apiario insieme all’esperto� • osservare da vicino la vita dell’alveare� • scoprire le tecniche di raccolta del miele� • degustare mieli del territorio
	Durata
	Costo
	Partecipanti
	Periodo
	Cosa è incluso


	L’Arte della

	Farina
	Informazioni pratiche
	Luogo
	Recapiti
	Durata
	Costo
	Partecipanti
	Periodo
	Cosa è incluso
	Il Viaggio del Grano
	Dalla terra alla tavola, tra tradizioni contadine e saperi antichi
	Tra le colline che circondano Bisacquino, il grano ha accompagnato per secoli la vita delle comunità rurali. Campi dorati, raccolti stagionali e antichi saperi raccontano una tradizione che affonda le radici nella storia della Sicilia. In questa esperienza scoprirai il percorso che trasforma i chicchi di grano in farina, uno degli ingredienti più semplici e fondamentali della cucina mediterranea. Guidato da chi lavora ogni giorno con il grano, scoprirai le varietà coltivate nel territorio e il valore della macinazione, comprendendo il legame profondo tra agricoltura, tradizione e cultura del cibo. L’esperienza si conclude con una degustazione di prodotti realizzati con farine locali, per assaporare il risultato di questo sapere antico.


	Cosa vivrai
	Durante l’esperienza potrai: • scoprire le varietà di grano coltivate nel territorio • conoscere la storia della macinazione del grano • osservare il processo che trasforma il grano in farina • comprendere il legame tra agricoltura e tradizione alimentare • degustare prodotti realizzati con farine locali

	L’arte che scoprirai
	L’arte che scoprirai A Bisacquino la farina racconta una storia fatta di terra, stagioni e lavoro quotidiano. Un’arte semplice e fondamentale, che da secoli nutre le comunità e custodisce il valore del cibo autentico.



	Mugnaio per un giorno
	ESPERIENZA IMMERSIVA
	Per chi desidera andare oltre la narrazione e vivere davvero questa arte, è possibile partecipare a un’esperienza immersiva dedicata alla trasformazione del grano. Accanto al produttore scoprirai le diverse fasi della macinazione e potrai partecipare alla preparazione dell’impasto per pane o pasta tradizionale. Un laboratorio pratico che permette di comprendere davvero il valore del grano e il sapere che si nasconde dietro ogni prodotto della tradizione.
	Cosa vivrai
	• macinazione del grano • scoperta delle diverse farine • laboratorio di impasto tradizionale • preparazione di pane o pasta • degustazione finale
	Durata
	Costo
	Partecipanti
	Periodo
	Cosa è incluso



	L’Arte delle
	Erbe officinali
	Informazioni pratiche
	Luogo
	Recapiti
	Durata
	Costo
	Partecipanti
	Periodo
	Cosa è incluso
	I Profumi della Macchia Mediterranea
	Passeggiando tra piante, tradizioni e sapori della natura

	Cosa vivrai
	L’arte che scoprirai
	A Bisacquino le erbe aromatiche raccontano una conoscenza antica della natura. Un’arte fatta di osservazione, rispetto e memoria, che trasforma i profumi della terra in sapori e tradizioni.


	Erborista per un giorno
	ESPERIENZA IMMERSIVA
	Per chi desidera andare oltre la narrazione e vivere davvero questa arte, è possibile partecipare a un laboratorio immersivo dedicato alla raccolta e all’utilizzo delle erbe aromatiche. Dopo una passeggiata guidata per raccogliere alcune piante spontanee, scoprirai come queste erbe vengono utilizzate nella cucina tradizionale e nella preparazione di semplici prodotti naturali. Un’esperienza che unisce natura, manualità e tradizione.
	Cosa vivrai
	• raccolta guidata delle erbe aromatiche� • riconoscimento delle principali specie spontanee� • laboratorio di preparazione di miscele aromatiche� • scoperta degli usi tradizionali delle erbe� • creazione di un piccolo prodotto da portare a casa
	Durata
	Costo
	Partecipanti
	Periodo
	Cosa è incluso



	L’Arte della
	Cipolla busacchinara
	Informazioni pratiche
	Luogo
	Recapiti
	Durata
	Costo
	Partecipanti
	Periodo
	Cosa è incluso
	I Sapori della Terra
	Un viaggio nella cucina contadina siciliana
	Nelle campagne che circondano Bisacquino, la coltivazione degli ortaggi ha accompagnato per generazioni la vita delle famiglie contadine. Tra questi, la cipolla è uno degli ingredienti più presenti nella cucina tradizionale siciliana. In questa esperienza scoprirai il percorso che porta dalla terra alla tavola: dalla coltivazione alla raccolta, fino all’utilizzo nella preparazione di piatti tipici. Guidato da chi lavora ogni giorno nei campi o in cucina, ascolterai storie legate alla tradizione agricola del territorio e scoprirai il ruolo che questo ingrediente ha avuto nella cultura alimentare locale. L’esperienza si conclude con una degustazione di preparazioni della tradizione, dove la cipolla diventa protagonista.

	Cosa vivrai
	Durante l’esperienza potrai: • scoprire le tecniche tradizionali di coltivazione� • conoscere le varietà locali di cipolla� • ascoltare racconti legati alla cultura contadina� • osservare le fasi della raccolta e della preparazione� • degustare piatti tradizionali del territorio

	L’arte che scoprirai
	A Bisacquino anche gli ingredienti più semplici raccontano una storia fatta di terra, stagioni e lavoro quotidiano. La cipolla diventa così un simbolo della cucina contadina e della capacità di trasformare prodotti della terra in sapori autentici.


	Contadino per un giorno
	ESPERIENZA IMMERSIVA
	Per chi desidera andare oltre la narrazione e vivere davvero questa arte, è possibile partecipare a un’esperienza immersiva dedicata al lavoro nei campi e alla preparazione di ricette della tradizione. Guidato dal produttore, potrai partecipare ad alcune attività stagionali legate alla coltivazione della cipolla e scoprire come questo ingrediente viene utilizzato nella cucina locale. Un’esperienza che permette di comprendere il valore del lavoro agricolo e il legame tra terra e cucina.
	Cosa vivrai
	• attività nei campi legate alla coltivazione� • raccolta o selezione del prodotto� • laboratorio di cucina tradizionale� • preparazione di un piatto tipico� • degustazione finale
	Durata
	Costo
	Partecipanti
	Periodo
	Cosa è incluso


	L’Arte dell’

	Olio
	Informazioni pratiche
	Luogo
	Recapiti
	+39 327 388 6343 / +39 327 055 9056  info@aziendaagricolalasala.it
	Azienda Niconico srl - Bisacquino Contrada Sacramento, SN - Bisacquino cell. 331/9562231
	• passeggiata tra gli uliveti� • racconto delle tradizioni legate all’olio� • spiegazione delle fasi di produzione� • degustazione guidata di oli locali

	Tra Ulivi e sapori
	I sapori dell’Ulivo
	Tra filari argentei e paesaggi rurali, l'ulivo racconta la storia di un territorio profondamente legato alla produzione dell'olio. Durante questa esperienza sarai guidato alla scoperta del mondo dell'ulivo e dell'olio extravergine. Passeggerai tra gli alberi, osservando da vicino le caratteristiche delle diverse piante e comprendendo il loro ciclo naturale. Scoprirai la storia dell'ulivo, il suo valore nella cultura contadina e le tecniche di coltivazione tramandate nel tempo. Approfondirai anche le fasi della produzione dell'olio: dalla raccolta delle olive alla spremitura, fino alla conservazione, imparando a riconoscere le caratteristiche che determinano un olio di qualità. L'esperienza prosegue con una degustazione guidata di olio extravergine, durante la quale imparerai a distinguere profumi, sapori e intensità. Per chi desidera un coinvolgimento ancora maggiore, è possibile partecipare a un momento pratico dedicato all'assaggio tecnico e alla scoperta delle corrette modalità di degustazione. Un'esperienza che unisce natura, cultura e gusto autentico.


	Cosa vivrai
	• passeggiare tra gli uliveti immersi nel paesaggio rurale • conoscere la storia e il valore culturale dell'ulivo • osservare da vicino le diverse varietà di ulivi • scoprire le tecniche tradizionali e moderne di coltivazione • approfondire le fasi della produzione dell'olio extravergine • imparare a riconoscere un olio di qualità • partecipare a una degustazione guidata di diversi tipi di olio • apprendere le basi dell'assaggio tecnico dell'olio

	L’arte che scoprirai
	A Bisacquino l’olio è il risultato di un equilibrio tra natura, lavoro e conoscenza. Un’arte antica che trasforma il frutto dell’ulivo in uno dei simboli più autentici della cultura mediterranea.



	Frantoiano per un giorno
	ESPERIENZA IMMERSIVA
	Per chi desidera andare oltre la narrazione e vivere davvero questa arte, è possibile partecipare a un’esperienza immersiva dedicata alla produzione dell’olio. Durante il periodo della raccolta potrai partecipare ad alcune attività legate alla raccolta delle olive e alla loro trasformazione nel frantoio. Guidato dai produttori, scoprirai tutte le fasi del processo e comprenderai davvero il lavoro e la conoscenza necessari per produrre un olio di qualità.
	Cosa vivrai
	• partecipazione alla raccolta delle olive (stagionale) • visita al frantoio� • osservazione delle fasi di trasformazione� • scoperta delle tecniche di produzione� • degustazione guidata di olio
	Durata
	Costo
	Partecipanti
	Periodo
	Cosa è incluso


	L’Arte dei

	Formaggi
	Informazioni pratiche
	Luogo
	Recapiti
	Durata
	Costo
	Partecipanti
	Periodo
	Cosa è incluso
	Il Latte che Diventa Arte
	La tradizione dei casari tra pascoli e sapori autentici
	Tra le campagne e i pascoli che circondano Bisacquino, la produzione dei formaggi è da sempre parte della vita delle comunità rurali. Qui il latte viene trasformato attraverso gesti semplici e antichi, tramandati da generazioni di pastori e casari. In questa esperienza incontrerai chi custodisce questa tradizione e scoprirai il percorso che porta dalla mungitura alla trasformazione del latte in formaggio. Osserverai le diverse fasi della lavorazione e scoprirai come nascono alcuni dei prodotti più rappresentativi della cultura gastronomica siciliana. L’esperienza si conclude con una degustazione guidata di formaggi locali, accompagnati da racconti e curiosità legate alla tradizione pastorale del territorio.


	Cosa vivrai
	Durante l’esperienza potrai: • incontrare un produttore del territorio� • scoprire le fasi della trasformazione del latte� • osservare gli strumenti utilizzati nella lavorazione� • conoscere le tradizioni legate alla pastorizia� • degustare diverse varietà di formaggi locali

	L’arte che scoprirai
	A Bisacquino il formaggio nasce dall’incontro tra natura, lavoro e conoscenza. Un’arte antica che trasforma il latte in sapori intensi e racconta il legame profondo tra l’uomo, gli animali e la terra.



	Casaro per un giorno
	ESPERIENZA IMMERSIVA
	Per chi desidera andare oltre la narrazione e vivere davvero questa arte, è possibile partecipare a un laboratorio immersivo dedicato alla lavorazione del latte. Guidato dal casaro, potrai scoprire come nasce un formaggio: dalla preparazione del latte alla formazione della cagliata, fino alla lavorazione manuale. Un’esperienza autentica che permette di comprendere la manualità e la conoscenza necessarie per trasformare il latte in uno dei prodotti più antichi della tradizione alimentare.
	Cosa vivrai
	• laboratorio di lavorazione del latte�• scoperta del processo di cagliatura�• lavorazione manuale della cagliata�• formatura di un piccolo formaggio�• degustazione finale
	Durata
	Costo
	Partecipanti
	Periodo
	Cosa è incluso


	L’Arte dello

	Struzzo
	Informazioni pratiche
	Luogo
	Recapiti
	Durata
	Costo
	Partecipanti
	Periodo
	Cosa è incluso
	Un’Altra Sicilia da Scoprire
	Tra allevamento innovativo e sapori sorprendenti
	Nelle campagne che circondano Bisacquino, alcune aziende agricole hanno scelto di affiancare alle coltivazioni tradizionali attività innovative come l’allevamento dello struzzo. In questa esperienza scoprirai da vicino questi animali affascinanti e imparerai come funziona un allevamento dedicato alla loro cura e crescita. Guidato dall’allevatore, potrai conoscere le caratteristiche dello struzzo, il suo comportamento e le particolarità di questa attività agricola. L’esperienza si conclude con una degustazione di prodotti a base di carne di struzzo, apprezzata per le sue qualità nutrizionali e il suo gusto delicato.

	Cosa vivrai
	Durante l’esperienza potrai: • visitare un allevamento di struzzi� • scoprire le caratteristiche di questi animali� • conoscere il lavoro dell’allevatore� • ascoltare curiosità legate all’allevamento� • degustare preparazioni a base di carne di struzzo

	L’arte che scoprirai
	Anche l’innovazione può diventare un’arte quando nasce dal rapporto con la terra. L’allevamento dello struzzo racconta la capacità delle aziende agricole di rinnovarsi mantenendo un forte legame con il territorio.



	Allevatore per un giorno
	ESPERIENZA IMMERSIVA
	Per chi desidera andare oltre la narrazione e vivere davvero questa attività, è possibile partecipare a un’esperienza immersiva accanto all’allevatore. Durante la visita potrai assistere ad alcune attività legate alla cura degli animali e scoprire il lavoro quotidiano necessario per gestire un allevamento. Un’esperienza che permette di comprendere davvero il rapporto tra uomo, animali e territorio.
	Cosa vivrai
	• attività legate alla cura degli animali� • scoperta della gestione dell’allevamento� • incontro diretto con gli struzzi� • laboratorio culinario o degustazione guidata� • racconto dell’attività agricola
	Durata
	Costo
	Partecipanti
	Periodo
	Cosa è incluso


	L’Arte del

	Coltello
	Informazioni pratiche
	Luogo
	Recapiti
	Durata
	Costo
	Partecipanti
	Periodo
	Cosa è incluso
	Il Coltello che Racconta una Tradizione
	Tra ferro, fuoco e manualità artigiana ⭐ Esperienza identitaria di Bisacquino
	Tra gli oggetti che raccontano la storia della vita contadina in Sicilia, il coltello occupa un posto speciale. A Bisacquinoquesta tradizione artigianale ha trovato nel tempo una sua espressione particolare, diventando parte dell’identità del territorio. In questa esperienza entrerai nel laboratorio dell’artigiano che custodisce e tramanda questo sapere, scoprendo la storia del coltello di Bisacquino e il ruolo che ha avuto nella vita quotidiana delle comunità rurali. Attraverso il racconto e l’osservazione delle diverse fasi di lavorazione, scoprirai come materiali semplici come acciaio, legno o corno possano trasformarsi in oggetti funzionali e ricchi di significato. Un viaggio nella manualità e nella tradizione artigianale che racconta il valore del lavoro fatto a mano.

	Cosa vivrai
	Durante l’esperienza potrai: • incontrare un artigiano del territorio� • scoprire la storia del coltello di Bisacquino� • osservare alcune fasi della lavorazione artigianale� • conoscere i materiali utilizzati nella produzione� • scoprire gli usi tradizionali del coltello nella vita rurale

	L’arte che scoprirai
	Il coltello di Bisacquino non è solo uno strumento: è un oggetto che racconta la vita rurale, il lavoro nei campi e la manualità degli artigiani del territorio. Un’arte fatta di precisione, esperienza e tradizione.



	Coltellaio per un giorno
	ESPERIENZA IMMERSIVA
	Per chi desidera andare oltre la narrazione e vivere davvero questa tradizione, è possibile partecipare a un laboratorio immersivo nel laboratorio dell’artigiano. Guidato dal maestro artigiano, scoprirai alcune delle tecniche utilizzate nella lavorazione del coltello e potrai partecipare a semplici attività di rifinitura o personalizzazione. Un’esperienza autentica che permette di comprendere il valore del lavoro manuale e il sapere che si nasconde dietro ogni oggetto artigianale.
	Cosa vivrai
	• introduzione alla lavorazione del coltello� • scoperta dei materiali utilizzati� • laboratorio pratico guidato dall’artigiano� • personalizzazione o rifinitura di un piccolo elemento� • racconto delle tradizioni artigiane del territorio
	Durata
	Costo
	Partecipanti
	Periodo
	Cosa è incluso


	L’Arte della

	Ceramica
	Informazioni pratiche
	Luogo
	Recapiti
	Durata
	Costo
	Partecipanti
	Periodo
	Cosa è incluso
	La Terra che Diventa Forma
	Tra argilla, mani e fuoco: il fascino antico della ceramica siciliana.
	L’argilla è uno dei materiali più antichi con cui l’uomo ha imparato a creare oggetti utili e opere d’arte. Anche nel territorio di Bisacquino, la lavorazione della ceramica racconta un sapere fatto di manualità, pazienza e creatività. In questa esperienza entrerai nel laboratorio di un artigiano e scoprirai come nasce un oggetto in ceramica: dalla lavorazione dell’argilla alla modellazione, fino alla decorazione. Attraverso il racconto dell’artigiano scoprirai le tecniche utilizzate nella tradizione siciliana e il significato dei motivi decorativi che spesso richiamano la natura, i colori della terra e la cultura mediterranea. Un incontro autentico con l’arte del fare, dove la materia prende forma grazie all’esperienza e alla sensibilità delle mani.

	Cosa vivrai
	Durante l’esperienza potrai: • incontrare un artigiano del territorio� • scoprire le tecniche tradizionali di lavorazione della ceramica� • osservare le fasi di modellazione dell’argilla� • conoscere i processi di decorazione e cottura� • visitare il laboratorio dell’artigiano

	L’arte che scoprirai
	La ceramica è l’arte di trasformare la terra in oggetti che raccontano storie. Attraverso gesti antichi e tecniche tramandate nel tempo, l’argilla prende forma e diventa memoria, creatività e tradizione.



	Ceramista per un giorno
	ESPERIENZA IMMERSIVA
	Per chi desidera andare oltre la narrazione e vivere davvero questa arte, è possibile partecipare a un laboratorio pratico di ceramica. Guidati dall’artigiano, i partecipanti potranno modellare l’argilla e realizzare un piccolo oggetto utilizzando tecniche tradizionali. Un’esperienza creativa che permette di scoprire il piacere di lavorare con le mani e di trasformare la materia in forma.
	Cosa vivrai
	• laboratorio pratico di modellazione dell’argilla�• scoperta delle tecniche di base della ceramica�• decorazione di un piccolo oggetto�• racconto delle tradizioni artigiane�• creazione di un oggetto da portare a casa
	Durata
	Costo
	Partecipanti
	Periodo
	Cosa è incluso



	L’Arte della
	Pasticceria siciliana
	Informazioni pratiche
	Luogo
	Antonella Di Maria Torte & Design

	Recapiti
	C.da Silva, s.n, 90032 Bisacquino PA Telefono: 335 606 3060

	Durata
	circa 2 ore

	Costo
	da 30 € a persona

	Partecipanti
	minimo 4 – massimo 12 persone

	Periodo
	tutto l’anno
	• visita al laboratorio di pasticceria� • dimostrazione delle tecniche di decorazione� • racconto delle tradizioni dolciarie� • degustazione finale

	Workshop di pasticceria siciliana
	Quando la pasticceria diventa creatività
	In questo laboratorio immersivo avrai l’opportunità di entrare nel mondo di Antonella Di Maria, tra le pioniere del cake design in Italia, riconosciuta anche a livello internazionale per le sue creazioni. All’interno del suo laboratorio, sarai guidato passo dopo passo nella realizzazione di alcune delle specialità più iconiche della tradizione siciliana, come la frutta martorana, la cassata siciliana e altre eccellenze del territorio, arricchite da eleganti tecniche decorative ispirate al cake design. Metterai le mani in pasta, scoprirai i segreti delle lavorazioni artigianali e darai vita a dolci che uniscono armoniosamente estetica e sapore. L’esperienza si conclude con un piacevole momento di degustazione, per assaporare le creazioni realizzate e immergerti completamente nell’autenticità di questa tradizione. Un’attività ideale per chi desidera imparare, divertirsi e portare con sé un ricordo autentico della Sicilia.


	Cosa vivrai
	Durante l’esperienza potrai: • incontrare un pasticcere del territorio� • scoprire le tecniche base della pasticceria sicilia� • osservare le fasi di decorazione  • conoscere gli strumenti utilizzati nel laboratorio� • degustare dolci preparati artigianalmente

	L’arte che scoprirai
	Antonella Di Maria trasforma la pasticceria in creatività. Un’arte fatta di precisione, fantasia e passione che permette di trasformare ingredienti semplici in dolci unici.


	Pasticcere per un giorno
	ESPERIENZA IMMERSIVA
	Per chi desidera andare oltre la narrazione e vivere davvero questa arte, è possibile partecipare a un laboratorio immersivo dedicato alla decorazione dei dolci. Guidato dal pasticcere, potrai sperimentare alcune tecniche di base della pasticceria siciliana e realizzare una piccola creazione decorata. Un’esperienza divertente e creativa che permette di scoprire da vicino il lavoro del laboratorio.
	Cosa vivrai
	• laboratorio pratico di decorazione� • scoperta delle tecniche base della pasticceria siciliana� • utilizzo degli strumenti del laboratorio� • creazione di una piccola decorazione o dolce� • degustazione finale
	Durata
	Costo
	Partecipanti
	Periodo
	Cosa è incluso


	L’Arte della

	Birra
	Informazioni pratiche
	Luogo
	Recapiti
	Durata
	Costo
	Partecipanti
	Periodo
	Cosa è incluso
	Il Gusto della Fermentazione
	Tra ingredienti, aromi e creatività
	Negli ultimi anni anche nei piccoli centri della Sicilia è cresciuta una nuova cultura della birra artigianale, fatta di ricerca, qualità degli ingredienti e sperimentazione. Nel territorio di Bisacquino potrai scoprire come nasce una birra artigianale: un processo che unisce tecnica, pazienza e passione. In questa esperienza incontrerai chi produce birra e ascolterai il racconto delle diverse fasi della lavorazione, dalla scelta delle materie prime alla fermentazione. Attraverso una degustazione guidata scoprirai aromi, profumi e caratteristiche delle diverse tipologie di birra.

	Cosa vivrai
	Durante l’esperienza potrai: • incontrare il produttore� • scoprire le fasi di produzione della birra artigianale� • conoscere gli ingredienti utilizzati� • osservare gli strumenti del processo produttivo� • partecipare a una degustazione guidata di birre

	L’arte che scoprirai
	La birra artigianale è un’arte che unisce tradizione e innovazione. Ogni birra racconta una ricerca di equilibrio tra ingredienti, tecnica e creatività.



	Mastro Birraio per un giorno
	ESPERIENZA IMMERSIVA
	Per chi desidera andare oltre la narrazione e vivere davvero questa arte, è possibile partecipare a un laboratorio immersivo dedicato alle fasi di produzione. Guidato dal produttore scoprirai più da vicino il processo di produzione e potrai assistere o partecipare ad alcune attività legate alla preparazione della birra. Un’esperienza che permette di comprendere davvero la complessità e la creatività che si nascondono dietro ogni birra artigianale.
	Cosa vivrai
	• introduzione alle tecniche di produzione� • scoperta delle materie prime� • partecipazione ad alcune fasi del processo� • laboratorio di degustazione� • racconto del mestiere del birraio
	Durata
	Costo
	Partecipanti
	Periodo
	Cosa è incluso


	L’Arte delle

	Conserve
	Informazioni pratiche
	Luogo
	Recapiti
	Durata
	Costo
	Partecipanti
	Periodo
	Cosa è incluso
	I Sapori che Durano nel Tempo
	Custodire i frutti della terra secondo la tradizione siciliana
	Nelle case e nelle cucine contadine della Sicilia, preparare le conserve è sempre stato un modo per custodire i prodotti della terra e conservarne i sapori durante tutto l’anno. Nel territorio di Bisacquino, questa tradizione è ancora viva e racconta un sapere fatto di stagioni, pazienza e gesti tramandati di generazione in generazione. In questa esperienza scoprirai come nascono le conserve della tradizione: pomodori secchi, salse, ortaggi sott’olio e molte altre preparazioni che raccontano la cultura gastronomica locale. Attraverso il racconto e la dimostrazione delle tecniche tradizionali scoprirai come la cucina domestica siciliana ha trasformato i prodotti della terra in sapori capaci di durare nel tempo. L’esperienza si conclude con una degustazione di conserve artigianali preparate secondo le ricette della tradizione.


	Cosa vivrai
	Durante l’esperienza potrai: • scoprire le tradizioni legate alla preparazione delle conserve�• conoscere le tecniche utilizzate per conservare i prodotti�• osservare le fasi di preparazione delle ricette tradizionali�• ascoltare storie legate alla cucina familiare siciliana�• degustare conserve artigianali del territorio

	L’arte che scoprirai
	Preparare conserve è un’arte che nasce dal rapporto con le stagioni. Un sapere domestico che trasforma i prodotti della terra in sapori capaci di durare nel tempo e racconta la memoria della cucina siciliana.



	Laboratorio di essiccazione
	ESPERIENZA IMMERSIVA
	Un viaggio autentico nel laboratorio di essiccazione per scoprire da vicino le antiche tecniche di conservazione della tradizione siciliana. Tra profumi intensi, colori mediterranei e gesti tramandati nel tempo, i partecipanti osservano il processo di trasformazione dei pomodori appena raccolti e degli ortaggi stagionali in prodotti essiccati naturalmente.
	L’esperienza continua nel laboratorio di trasformazione, dove viene mostrato il procedimento artigianale dell’invasamento sott’olio: dalla preparazione degli ingredienti alla conservazione finale. Un’attività coinvolgente di turismo esperienziale che permette di vivere il territorio attraverso i suoi sapori, le sue tradizioni e il sapere delle mani che li custodiscono.

	Cosa vivrai
	• riconoscere la qualità degli ortaggi stagionali • osservare le fasi di preparazione di salse e sott'oli secondo le ricette della tradizione locale • incontro con il produttore e scoperta dei segreti della conservazione • degustazione di prodotti trasformati artigianali
	Durata
	Costo
	Partecipanti
	Periodo
	Cosa è incluso



	Custode del dolce conservare
	ESPERIENZA IMMERSIVA
	Nelle case e nelle cucine contadine della Sicilia, preparare le conserve di frutta è sempre stato un modo per custodire i prodotti della terra e conservarne i sapori durante tutto l'anno. Nel territorio di Bisacquino, questa tradizione è ancora viva e racconta un sapere fatto di stagioni, pazienza e gesti tramandati di generazione in generazione. In questa esperienza nel nostro laboratorio di trasformazione, scoprirai come nascono le marmellate, le confetture e le composte che raccontano la cultura gastronomica locale. L'esperienza si conclude con una degustazione di conserve dolci artigianali preparate secondo le ricette della tradizione.

	Cosa vivrai
	• scoprire le tradizioni legate alla preparazione delle conserve dolci • conoscere le tecniche utilizzate per conservare la frutta • osservare le fasi di preparazione delle ricette tradizionali nel laboratorio • ascoltare storie legate alla cucina familiare siciliana • degustare marmellate e composte artigianali del territorio
	Durata
	Costo
	Partecipanti
	Periodo
	Cosa è incluso



	Custode della Terra  per un giorno
	ESPERIENZA IMMERSIVA
	Cosa vivrai
	•      preparazione guidata di una ricetta familiare tradizionale •      scoperta dei segreti della cucina domestica siciliana •      laboratorio pratico sull'uso delle attrezzature professionali •      degustazione completa di prodotti aziendali •    un vasetto di conserva autoprodotto da portare a casa come ricordo
	Durata
	Costo
	Partecipanti
	Periodo
	Cosa è incluso


	L’arte della

	Natura
	Informazioni pratiche
	Luogo
	Recapiti
	Sito web: www.sikaniatrek.it -  E-mail: sikaniatrek@gmail.com -  tel. +39 388 931 8754

	Sui sentieri del Monte Genuardo Trekking tra Natura e Storia
	Nel cuore dei Monti Sicani, tra fitti boschi e sentieri che sembrano sospesi nel tempo, si nasconde una delle aree naturalistiche più affascinanti della Sicilia: la Riserva Naturale di Monte Genuardo e Santa Maria del Bosco.
	In questa esperienza scoprirai il legame tra il paese e la natura incontaminata, accompagnato da professionisti, geologi e guide associate AIGAE che ne conoscono ogni segreto.
	Attraverso un percorso guidato nel cuore verde del territorio visiterai i luoghi più suggestivi della riserva: i sentieri forestali che portano in vetta, i punti panoramici e l'antica Abbazia che custodisce secoli di storia.
	Durante il percorso ascolterai la storia straordinaria di una montagna ricca di biodiversità che, partendo da quota 800 metri, riesce a raggiungere i 1152 metri della vetta svelando segreti geologici millenari.
	Un viaggio emozionante tra memoria, natura e identità, che racconta come anche un sentiero di montagna possa essere l’inizio di grandi storie.

	Cosa vivrai
	Durante l’esperienza potrai: • scoprire la storia del Monte Genuardo e il suo legame con Bisacquino • visitare i luoghi legati alla sua storia e l'Abbazia di Santa Maria del Bosco • passeggiare tra i sentieri e gli sterrati forestali della riserva • conoscere la flora e la fauna più celebri del territorio sicano • ascoltare racconti e aneddoti geologici sulla nascita della montagna



	Custode della biodiversità per un giorno
	ESPERIENZA IMMERSIVA
	Per chi desidera vivere davvero il legame tra Bisacquino e la sua riserva naturale, è possibile partecipare a un'attività di esplorazione botanica e geologica assistita sul campo.
	Dopo una breve introduzione alla geologia sicana e al riconoscimento delle specie vegetali della riserva, i partecipanti potranno cimentarsi nella lettura del paesaggio e nella catalogazione guidata delle piante tipiche del bosco.
	Un’esperienza che unisce scienza, rispetto per l'ambiente e avventura, trasformando i partecipanti in veri e propri custodi della biodiversità per un giorno.

	Cosa vivrai
	Durata
	Costo
	Partecipanti
	Periodo
	Cosa è incluso


	Abitare il borgo
	A Bisacquino l'ospitalità non è un semplice servizio, ma un rituale antico, un modo di aprire le porte della propria anima a chi viene da lontano. Le nostre case, i nostri vicoli e le nostre storiche dimore non sono semplici luoghi in cui passare la notte, ma custodi di sogni e di memorie. Dormire qui significa spegnere il rumore del mondo esterno per sintonizzarsi sul respiro lento dei Monti Sicani, scoprendo il lusso autentico di sentirsi a casa in un luogo millenario.
	Per questo abbiamo immaginato un'accoglienza che non sia una banale sosta, ma una vera e propria estensione del tuo viaggio. Puoi scegliere l'Ospitalità di Scoperta, lasciandoti coccolare dal comfort di camere finemente ristrutturate nel cuore del centro storico. Qui sarai accolto dai racconti calorosi dei proprietari e risvegliato dal profumo di colazioni artigianali a base di dolci tipici, miele locale e frutta appena raccolta, per iniziare la giornata con il sapore autentico della nostra terra.
	Se invece cerchi un'esperienza ancora più profonda, puoi diventare il "Custode delle Chiavi" per una notte. Riceverai le chiavi di una dimora storica o di una tipica casa contadina indipendente e, per tutta la durata del soggiorno, sarai a tutti gli effetti un cittadino di Bisacquino. Potrai fare la spesa nelle botteghe del vicolo, scambierai il buongiorno sulla soglia con i vicini di casa e sperimenterai il ritmo lento, poetico e intimo della vita quotidiana del borgo. Qualunque sia la tua scelta, troverai sempre un benvenuto d'autore con piccoli assaggi del territorio e una mappa emozionale per perderti tra i nostri vicoli. È il rifugio ideale per chi viaggia con lentezza, per chi cerca un angolo di romanticismo o per chi, semplicemente, sente il bisogno di un momento di totale stacco dalla frenesia cittadina.
	Sei pronto a scegliere la tua finestra sulla meraviglia?  Prendi le chiavi e preparati ad abitare la tua storia.
	Henry Wotton

	Azienda agricola agrituristica

	Marsolo
	DOVE DORMIRE
	Immersa nel cuore pulsante dei Monti Sicani, in Contrada Quaranta e facilmente raggiungibile da via Orsini, l'Azienda Agricola F.lli Marsolo è un luogo dove il tempo sembra essersi fermato per lasciare spazio al ritmo lento e sincero della terra. La struttura sorge all'interno di un'antica masseria sapientemente ristrutturata, custode di un'ospitalità rurale profonda e autentica. Intorno, una rigogliosa macchia mediterranea fatta di roverelle, lecci, pioppi, olmi e frassini abbraccia la tenuta, mentre il mormorio costante del torrente che attraversa la proprietà e il canto dell'avifauna locale creano la colonna sonora ideale per una totale rigenerazione psicofisica. Con una ricettività intima e curata, limitata a un massimo di dieci posti letto, questo agriturismo è il rifugio perfetto per chi cerca un turismo consapevole, lento e sostenibile.
	Qui il soggiorno si trasforma in un viaggio nei sapori e nei saperi della cultura contadina siciliana. Gli ospiti non sono semplici spettatori, ma vengono invitati a vivere la campagna attraverso il fare: dalla raccolta delle olive alla coltivazione degli ortaggi aziendali, fino alla magia della cottura tradizionale. Nei laboratori dedicati alla cucina e agli antichi mestieri si tramandano i segreti e le ricette di un tempo, trasformando ogni pasto in un racconto di storia locale. Le degustazioni offrono piatti d'eccellenza rigorosamente stagionali e genuini, mentre la presenza di un allevamento di bovini e cavalli permette a famiglie e viaggiatori di immergersi appieno nella vera vita agricola, nel pieno rispetto dell'animale e dell'ambiente. Scegliere la Masseria Marsolo significa non solo visitare un luogo, ma assaporare un pezzetto di Sicilia vera e profonda.
	Contatti e Dove Trovarci Indirizzo: Azienda Agricola F.lli Marsolo s.s. – Contrada Quaranta, Bisacquino (PA) (Accesso da via Orsini) Telefono: +39 329 7110961 - email: agr.marsolo@libero.it
	Henry Wotton



	Camere
	Dolce Riposo
	DOVE DORMIRE


	Casa vacanze
	L’Antico Casale
	DOVE DORMIRE
	Immerso nella quiete della campagna di Bisacquino, in Contrada Sacramento, L’Antico Casale è una dimora storica del XVII secolo, sapientemente restaurata per offrire un’esperienza che fonde eleganza d'altri tempi e comfort moderno. La proprietà si distingue per la conservazione di elementi architettonici di pregio, come i raffinati pavimenti in maiolica settecentesca e gli imponenti soffitti a volta, circondati da un giardino secolare dove fontane e sentieri nascosti invitano a scoprire angoli di bellezza senza tempo.
	L’Antico Casale trasforma ogni visita in un percorso di rigenerazione sensoriale, dove il benessere passa attraverso massaggi personalizzati e sessioni di yoga che favoriscono il contatto interiore. La vita qui segue il ritmo della natura, celebrato dalle esperienze gastronomiche che vi invitano a raccogliere ingredienti biologici direttamente dall'orto per cucinare piatti della tradizione insieme allo chef, e dalla possibilità di osservare le costellazioni con un telescopio, lontano dall'inquinamento luminoso dei centri abitati. Tutto il carattere autentico della tenuta si riflette infine nella produzione di un eccellente olio extravergine d'oliva biologico, ottenuto con tecniche di spremitura a freddo che rispettano la più pura tradizione di famiglia.
	Contatti e Dove Trovarci Indirizzo: Casa Vacenze L’Antico Casale – Contrada Sacramento, 90032 Bisacquino (PA) Telefono: +39 333 4834414 / +39 333 7558353  - sito web: www.lanticocasalebisacquino.it


	IL VIAGGIO CONTINUA NELLE TUE MANI
	Abbiamo sfogliato insieme le pagine di un borgo che non ha mai smesso di creare. Ti abbiamo mostrato il fuoco della fucina, il bianco della farina, l'oro del miele e il sogno del cinema. Ma queste "Arti" rimangono sospese nel tempo finché non arrivano le tue mani a dar loro nuova vita. Non scegliere un tour. Scegli chi diventare. A Bisacquino non troverai pacchetti turistici, ma porte aperte. Non troverai guide che recitano un copione, ma artigiani e contadini felici di condividere un pezzo della loro esistenza con te. Ti aspettiamo per trasformare queste pagine in polvere sui vestiti, profumo sulla pelle e racconti vivi da fare a chi ami.
	Bisacquino non si visita: si abita per un giorno, si sente per sempre.
	PRENOTA LA TUA ESPERIENZA Ogni incontro è unico e richiede cura. Per permettere ai nostri maestri di accoglierti nel migliore dei modi, ti invitiamo a prenotare la tua esperienza con anticipo. Contatti e Informazioni / Ufficio turistico Cell: 346 624 4301 Email: info@visitbisacquino.it sito web: www.visitbisacquino.it
	Henry Wotton




