
Aceto Balsamico del Duca “solo Modena”  
Primo Premio - Responsabilità Sociale d’Impresa 

First Prize Corporate Social Responsability �

Giovedì 8 Aprile 2010 presso la Camera di Commercio di Modena si è svolta la premiazione del Concorso 
Responsabilità Sociale d'Impresa, promosso da Provincia di Modena e Camera di Commercio di Modena, 
in collaborazione con Associazioni Imprenditoriali e Sindacali, Università degli Studi di Modena e Reggio 
Emilia e Banca Popolare Etica. Il premio, giunto alla quarta edizione, ha visto la partecipazione di 40 im-

prese, che hanno presentato 43 progetti di responsabilità sociale in provincia di Modena, suddivisi in diverse aree: Qualità-Sicurezza del 
lavoro- Capitale Umano e relazioni con i dipendenti, Rapporti e progetti con la comunità, Gestione dell'ambiente, Filiera fornitori, Go-
vernance d'Impresa, Rendicontazione, Marketing Sociale, Pari opportunità di genere, Innovazione di prodotto o servizio di rilevanza so-
ciale e ambientale. Il progetto presentato da Aceto Balsamico del Duca in questa occasione “Aceto Balsamico di Modena IGP - Solo 
Modena: l’efficienza ambientale delle filiere corte” si è classificato al primo posto nella sezione “Filiera Fornitori” con la seguente moti-
vazione: Aceto Balsamico di Modena IGP “Solo Modena” contribuisce a  minimizzare l’emissione di CO2 in atmosfera lungo la filiera pro-
duttiva dell’Aceto Balsamico di Modena IGP a filiera corta,  in particolare per quanto riguarda il segmento logistico. Il prodotto “Solo Mo-
dena” nasce per migliorare ulteriormente il profilo ambientale del prodotto certificato, aggiungendo un ulteriore elemento di tutela del 
territorio. 

“Siamo molto orgogliosi di questo riconoscimento” dichiara Mariangela Grosoli - contitolare dell’azienda - “Solo Modena” dimostra che 
la valorizzazione del territorio, sviluppata con un prodotto di qualità, caratterizzato da un forte legame con la zona di origine, può rap-
presentare anche un momento di forte tutela dell’ambiente. Si tratta di un riconoscimento che premia il legame con la nostra terra, che 
ci ha portato a coniugare tradizione e rispetto per le tematiche ambientali, con la volontà di operare in modo più consapevole e cor-
retto anche verso le generazioni future.�

Thursday 8th April 2010 Modena Chamber of Commerce hosted the prize giving for Best Corporate Social Responsability promoted by the 
Province of Modena, Modena Chamber of Commerce together with the support of  the Employer’s associations, Trade Unions, Modena and 
Reggio Emilia University and Popolare Etica Bank. At the event, at his 4th edition, took part 40 companies  presenting 43 projects about 
Social Responsibility in his different aspects: quality and safety on work, hu-
man capital and relationships with employees, projects with the community, 
environmental management, supplier productive chain, Corporate Govern-
ance, rendering of accounts, Social marketing, equal opportunities, product 
innovation, services with social or environmental purposes. Aceto Balsamico 
del Duca is a well established company in strong connection with its territory, 
whose ambition is to produce the best Balsamic Vinegar of Modena. The com-
pany supports a corporate social responsibility policy in all its aspects.  The 
project presented in this occasion: “Balsamic Vinegar of Modena “Solo 
Modena”: environmental efficiency in the supplier productive chain” was 
awarded with the first prize for “Supplier chain”, because “ ‘Solo Modena’ 
contributes to reduce CO2 emissions in the atmosphere while manufacturing 
Balsamic Vinegar of Modena, especially for logistics. ‘Solo Modena’  is a certi-
fied product created expressly to improve the environmental impact. Our 
“Solo Modena” was created in order to improve the close relationship be-
tween Del Duca products and the environment - said Mrs  Mariangela Grosoli, 
owner of the company. She expressed all the pride for the prize received and 
she also highlighted that “Solo Modena” proves that it is possible to develop  
strong synergies between manufacturing and environment keeping prices 
competitive. 



 

Del cibo non si butta nulla, ma non solo perché 
“ciò che costa fatica produrre è un peccato mortale 
buttare” come insegnavano già le nostre nonne, 
ma perché di ciò che si produce tutto si può riuti-
lizzare. Così i cibi valgono non solo per alimentarsi, 
ma anche per nutrire in altro modo il proprio cor-
po, attraverso la realizzazione di cosmetici di Alta 
Qualità. Questa è la sfida affascinante del Progetto 
IOMIAMO – Linea di cosmetici ottenuta dai residui di 
produzione dei più qualificati prodotti agricoli e alimen-
tari del nostro territorio, tutti provenienti da lavorazioni 
certificate biologiche o da produzione tutelate come 
Presidio Slow Food®. Il progetto nasce dall’incontro di 
idee e innovazione nel campo dell’economia verde e so-
stenibile,  tra l’Università di Bologna ed EcoArca, giovane 
società che propone linee di prodotti biologici. Aceto 
Balsamico del Duca ha colto l’importanza di tale progetto 
ed ha deciso di aderirvi, fornendo il residuo inutilizzato 
che giace sul fondo del tino, in par-
ticolare per il prodotto biologico. La 
peculiarità dell’Aceto Balsamico di 
Modena I.G.P. biologico, conseguen-
za dell’accurato processo di prepara-
zione, è l’elevato contenuto di zuc-
cheri. Per questo è stato selezionato 
per la produzione di una speciale 
crema per le mani ad alto  potere 
idratante e nutriente. Gli zuccheri, 
infatti grazie alla loro capacità di 
trattenere l’acqua naturalmente 
contenuta nella pelle, ma anche di 
assorbirla dall’ambiente esterno, 
assicurano una corretta idratazione 
anche nei climi più secchi. 
 

Completano la gamma:  
 
Bagnoschiuma purificante con olive di romagna 
Crema viso giorno anti ossidante con le uve Lam-
brusco Grasparossa di Castelvetro 
Crema viso notte rigenerante con limone interdo-
nato di Messina  
Shampoo ristrutturante con latte di montagna di 
vacca bianca  
Crema idratante con  mele rosa dei Monti Sibillini 

CREMA MANI NUTRIENTE ALL’ACETO 
BALSAMICO DI MODENA IGP BIOLOGICO  
 
Materia prima utilizzata per l’estrazione del principio attivo: Aceto 
Balsamico di Modena I.G.P. del Duca biologico  
 
Caratteristiche della materia prima: l’Aceto Balsamico di Modena 
I.G.P. si ottiene dalla fermentazione dI mosto d’uva con l’aggiunta di 
aceto forte. Dopo la maturazione in legno è pronto per il confeziona-
mento. Dai residui di prodotto rimasti sul fondo del tino, che presen-
tano ancora sostanze nutritive per il corpo, vengono estratti i principi 
attivi necessari per la crema mani. 

IOMIAMO  
Cibo per il corpo 

Not to throw the food away is a rule, not only because is 
a big sin to waste what took us a big effort to be done, 
but also because everything has been produced can be 
used again.  
Therefore foods have acquired a big importance in an 
area which is not usually its, they can now be used for 
high quality cosmetics manufacturing. 

IOMIAMO (I love myself) is a new challenging project which 
creates cosmetics using best quality farm products and food-
stuff grown in our territory, all coming either from organic 
agriculture or from Slow Food® productions. 
The idea came from different areas such as :  -  the sustainable 
green economy, - the Chemestry Department of Bologna Uni-
versity for applied research and innovation - and thanks to 
EcoArca, a new company that produces and markets organic 
food. IOMIAMO, food for your body is a beauty line made of 
waste products coming from best goods in our Country. Aceto 

Balsamico del Duca understood the importance 
of this project and immediately signed a part-
nership. 
The peculiarity about Organic Balsamic Vinegar 
of Modena is that, thank to the long and accu-
rate manufacturing process, there is a big 
amount of glucose. This is the reason why the 
hands-cream leaves the skin so smooth and 
moisturized, and it is perfect for very dry skin. 
The reason of the moisturizing properties of 
glucose is its capacity to hold the water nor-
mally in our skin and absorb it at the same time 
from outside. This assures us a correct moistur-
izing even in the drier environments . 

NOURISHING HAND CREAM  
WITH BALSAMIC VINEGAR OF MODENA 

 
Raw material to obtain the active ingredient:  Organic Balsamic 
Vinegar of Modena  
 
Characteristics of the raw material: Balsamic Vinegar of 
Modena is obtained through the fermentation of grape must and 
wine vinegar. It is bottle after a period. Residual which still con-
tains nutritive values are used to produce this nourishing hand 
cream.  

The Full range: 
 
Purifying Bath Foam  with Romagna Olives 
Antioxidant Day Facial Cream with Lambrusco Grasparossa of Castelvetro-
grapes  
Revitalizing night facial Cream  with Lemon from Messina. 
Restructuring shampooing  with white cow’s mountain milk  
Moisturising body lotion with pink apples from Sibillini Mountains 

IOMIAMO  
Food for body 



ALIMENTARIA 
Dal 22 al 26 marzo scorso Barcellona ha 
ospitato la fiera Alimentaria, appuntamento 
di rilievo per le aziende alimentari.  
La manifestazione si è svolta nell’avvenieri-
stico polo fieristico della “Fira de Barcelo-
na” e ha visto la partecipazione di oltre 
4000 espositori da 155 paesi che hanno 
richiamato circa 140000 visitatori qualifi-
cati. 
Anche Aceto Balsamico Del Duca ha parte-
cipato  ad Alimentaria, riconoscendone 
l’importanza nell’ambito della promozione 
dei propri prodotti e della conoscenza delle 
nuove esigenze dei consumatori. 
L’occasione ha permesso di ripresentare su 
un palcoscenico internazionale l’intera 
gamma dell’azienda, dando rilievo alle novi-
tà come l’Aceto Balsamico di Modena IGP 
da agricoltura biologica invecchiato oltre 
tre anni e il “Solo Modena” . 
 
 
LE PIAZZE DEL BIO 
L'evento, promosso dal Ministero delle Politiche Agricole Ali-
mentari e Forestali, si è svolto il 18 aprile nelle piazze di 20 
capoluoghi di regione. Una giornata per gustare sapori naturali 
e conoscere i vantaggi del biologico per la salute e l’ambiente; 
un momento di incontro tra il mondo agricolo, i consumatori e 
le istituzioni, per promuovere comportamenti orientati al consu-
mo consapevole delle produzioni ottenute con il metodo biolo-
gico, attraverso una corretta ed immediata informazione del 
cittadino consumatore.  
Aceto Balsamico del Duca ha aderito con entusiasmo alla 
“Piazza del Bio” di Bologna. Numerosissimi i visitatori che han-
no potuto scoprire e degustare tutte le peculiarità della linea di 
Aceto Balsamico di Modena IGP ottenuto da uve biologiche; 
prodotti certificati biologici, che non contengono conservanti  e 
sono destinati a chi è attento alla propria salute ed alla tutela 
dell’ambiente.  
 
 
XIV EDIZIONE DEL CONCORSO IPPICO INTERNAZIONALE  
"CSI 3* CITTA DI MODENA"  
Un pubblico selezionato, un ambiente open air, un prodotto 
raffinato.  Un mix che unisce Aceto Balsamico del Duca e Artec 
per esaltare l'immagine di Modena, in un contesto internaziona-
le. L'International Show Jumping "Citta di Modena" ha incon-
trato da sempre un enorme successo di pubblico e d'immagine; 
e da subito Aceto Balsamico del Duca ne ha sposato la filosofia, 
diventandone sostenitore e sponsor. Anche per  questa edizione 
Aceto Balsamico del Duca ha voluto confermare la partnership. 
Il prestigioso evento si è tenuto al Parco Ferrari di Modena dal 
23  al 25 aprile con cavalieri di fama internazionale provenienti 
da oltre 24 nazioni. 

Dal 10 al 13 Maggio siamo presenti a CIBUS, il Salone internazionale dell’Alimentazione.  
Vi invitiamo a visitare il nostro Stand L 031 situato nel Padiglione 2.   

Gli eventi - Events 

ALIMENTARIA 
From 22nd to 26 th March 2010, the city of 
Barcellona hosted the Food Fair Alimentaria, a 
really important  meeting for those working in 
food sector. This event was held in trade fair 
centre “Fira de Barcelona” and brought to-
gether 4,000 leading food and beverage 
manufacturers and distributors, and more than 
140,000 professional buyers from more than 
1 5 5  c o u n t r i e s  a t t e n d e d . 
Aceto Balsamico del Duca  took part in Ali-
mentaria Food Fair, aware of the importance 
of promoting its products, taking market sur-
vey and  investigating in customer demands. 
The event gave Aceto Balsamico del Duca  the 
opportunity to display again its full range of 
products, in particular the new products such 
as the Organic Balsamic Vinegar of Modena 
aged over thee years and the “Solo Modena” a 
short supply chain product. 
 

 
 
ORGANIC FAIR 
The event, promoted by the Ministry of Agricultural Policy, took 
place the 18th of April in 20 different squares of the main Italian 
cities. A day dedicated to natural flavours and to the benefits of 
organic products for health and environment. The fair offered 
the opportunity to gather together consumers, institutions and 
farm companies as suggested by the ‘ National Programme  for 
organic agriculture and organic products’. The object is to sup-
port conscious consumption of organic products providing all 
the information customers might need to know. 
 
 
XIV INTERNATIONAL SHOW JUMPING “CITTÀ DI MODENA” 
Selected public, an out-door happening, an exquisite product. 
The right mix that links together Aceto Balsamico del Duca and 
Artec, to celebrate Modena in an International contest. Audi-
ence has always welcome this event and since the very begin-
ning Aceto Balsamico del Duca embraced its philosophy be-
coming  sponso r  and  suppo r t ing  mem ber . 
Aceto Balsamico del Duca confirmed his engagement for this 
prestigious event 
this year as well. 
It took place from 
April 23rd to 25th  
in Modena, Parco 
Ferrari; prestig-
ious jockeys com-
ing from more 
then 24 Nations 
took part at the 
event. 
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Il prodotto del mese 
Product of the month 
____________________ 

 

“Solo Modena” 

La ricetta del mese 
Recipe of the month 

Questo Aceto Balsamico di Modena IGP del Duca è prodotto 
con uve Lambrusco, Trebbiano e Ancellotta coltivate esclusi-
vamente nella provincia di Modena (garantite dal sigillo oro 
del Consorzio Aceto Balsamico di Modena), elaborato secon-
do la tradizionale tecnica produttiva e affinato in botti di 
rovere. Tipiche note fruttate, sapore unico e avvolgente, nes-
suna aggiunta di coloranti e conservanti, assenza di glutine: 
queste le peculiarità di un prodotto veramente nuovo e lega-
to inscindibilmente al territorio d’origine. 
 
This Balsamic Vinegar of Modena is produced with Lambrusco, 
Trebbiano and Ancellotta grapes, grown exclusively in the 
province of Modena (as guarantees by the golden seal of the 
Consortium of Balsamic Vinegar of Modena), prepared accord-
ing to traditional production technique and matured in oak’s 
wooden barrels . Typical fruity, unique flavour and charm, no 
added colouring agents and preservatives, gluten free: all of 
these are the qualities of a really new product, strongly at-
tached to the land of origin.  

 
Pasta con radicchio trevigiano, pistacchi  

e Aceto Balsamico di Modena IGP del Duca 
 

Pasta with Red Chicory, pistachios 
and Balsamic Vinegar of Modena del Duca 

 

 
INGREDIENTI  
• 1 piccola cipolla 
• 5 grosse foglie di radicchio trevigiano 
• 50gr di pancetta 
• 1/2 bicchiere di vino rosso 
• Olio Extra Vergine di Oliva, sale, pepe 
• 200gr di pasta 
• pistacchi di bronte a piacere 
• Aceto Balsamico di Modena IGP del Duca “Solo Modena” 
PREPARAZIONE 
Soffriggete la cipolla in un po' di olio, aggiungete la pancetta e 
rosolate. Unite poi il radicchio tagliato grossolanamente e cuocete 
per qualche minuto, bagnate con il vino e fate evaporare. Aggiustate 
di sale e pepe. Cuocete la pasta al dente, scolatela e conditela con il 
radicchio risottando per qualche secondo in padella. Servite con 
qualche pistacchio sbriciolato e qualche goccia di Aceto Balsamico 
di Modena IGP “Solo Modena”.  
   
 
INGREDIENTS 
�� one small onion  
�� five big leafs of red Chicory  
�� 50 grams of bacon  
��  ½ glass of red wine  
�� Olive oil, salt and pepper        
�� 200 grams of pasta “millerighe”  
�� Pistachios at will  
�� Balsamic Vinegar of Modena  “Solo Modena”  
PREPARATION 
Fry slightly the onion with some Olive Oil, add the bacon and brown 
them together. Cut the red chicory, place it in the pan with the other 
ingredients for some minutes. Pour the wine and let it evaporate. Add 
salt and peppers.  Cook the pasta ‘al dente’ then mix it with the red 
chicory, sauténing* for some seconds.  Serve it with crumbles of pis-
tachios and some drops of Balsamic Vinegar of Modena ‘Solo 
Modena’  
*Sautéing is a method of cooking food that uses a small amount of fat in a 
shallow pan over relatively high heat. 

     


