
Il 12 Dicembre 2010 la Camera di Commercio di Modena ha assegnato, nel corso di una pubblica cerimonia, il “Premio per la fedeltà al 
lavoro e progresso economico”, destinato ad imprenditori e imprese della provincia che si siano particolarmente distinti nei settori indu-

striale, commerciale, artigiano, agricolo e dei servizi. Sia Adriano 
Grosoli che l’azienda “Aceto Balsamico del Duca”, che quest’anno 
festeggia i 120 anni dalla fondazione, hanno ricevuto questo am-
bito riconoscimento. I premi sono stati conferiti personalmente 
dal presidente di Unioncamere nazionale Ferruccio Dardanello, 
che ha voluto partecipare all’evento per testimoniare il rilievo 
dell’iniziativa. Il presidente della Camera Maurizio Torreggiani, in 
apertura, ha tenuto a sottolineare che “dai ‘fedeli’ al lavoro dob-
biamo trarre tutti un insegnamento esemplare di come la dedizio-
ne totale alla propria attività sia un valore imprescindibile per 
affrontare e superare i momenti difficili come quello attuale”.  
Il concorso è stato bandito dalla Camera di Commercio di Mode-
na allo scopo di porre in evidenza e premiare le imprese longeve e 
di successo della provincia, nonché gli uomini e le donne che 
hanno dedicato la propria vita ad una attività imprenditoriale 
lodevole ed ininterrotta, svolta per almeno 40 anni nel medesimo 
settore di attività. 
L’elevato numero di candidati ha confermato il successo riscosso 
dall’iniziativa già alla sua prima edizione, nonché l’importanza 
attribuita dagli imprenditori ad un riconoscimento personale che 
premia la costanza e l’impegno dimostrati per tanti anni.  
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On December 12th, 2010 the Chamber of Commerce of Modena awarded, during a public 
ceremony, the prize for loyalty to work and economic progress, for entrepreneurs and enter-
prises in the province who have distinguished themselves in the industrial, commercial, 
artisan, agriculture sectors and services. Both Adriano Grosoli and  the company "Aceto 
Balsamico del Duca", which this year celebrates the 120° anniversary, won a price. 
The awards have been given personally from the national president of Unioncamere Darda-
nello Ferruccio, who wanted to take part to the event to witness the importance of the ini-
tiative. 
Maurizio Torreggiani, president of the local Chamber of Commerce, underlined  that “by the 
‘faithful’ to work we have to learn of how the total dedication to its work is very valuable to 
address and overcome the difficult times like the present”. 
The competition was organized by the Chamber of Commerce of Modena in order to high-
light and reward business success and longevity of the province as well as men and women 
who have dedicated their lives to a worthy and uninterrupted business activity, carried out 
for at least 40 years in the same sector. 
The high number of candidates has already confirmed the success of the initiative in its first 
edition, and the importance attached by employers to a personal recognition that rewards 
consistency and commitment shown for many years. 

ANCORA UN RICONOSCIMENTO PER ADRIANO GROSOLI E ACETO DEL DUCA  
AN OTHER PRIZE FOR MR. ADRIANO GROSOLI AND “ACETO DEL DUCA”  



‘DERUTA’ CERAMICS 
 
Approaching the Easter period Aceto del Duca presents again a 
very elegant gift set: majolica cruets, completely hand made 
and painted in traditional Deruta style partnered by a bottle of 
delicious Del Duca Balsamic Vinegar of Modena.  

These precious manufactured arti-
cles are the result of an art 

form of which the first traces 
have origin at the end of the 
thirteenth century, then per-
fected during the Renais-
sance when the local arti-
sans began to decorate ob-
jects by copying the engrav-
ings of contemporary artists 
such as Raffaello and Il Pe-
rugino and thereby creating 
one of the most popular 
decorations Deruta. 
The cruets come in different 
designs and colours each 
with its own certificate of 
guarantee. Aceto Balsamico 

del Duca offers these precious 
ceramics combined with a Bal-

samic Vinegar of Modena Matured, very appreciated for its 
delicate bouquet reminiscent of fresh fruit thanks to a  recipe 
rich of must (Pandora), and with a Balsamic Vinegar of 
Modena Aged over three years in precious oak barrels (Anfora 
Cara), unmistakable for its full body-taste and mild pungency 
enriched from distinct notes of cooked must. 

CERAMICHE DI DERUTA 
 
Con l’avvicinarsi del periodo pasquale Aceto del Duca ripropo-
ne confezioni regalo di gran classe: ampolle in maiolica realiz-
zate e dipinte a mano nel rispetto delle antiche tradizioni arti-
gianali di Deruta, che possono contenere il delizioso Aceto 
Balsamico di Modena IGP del Duca. 
Questi preziosi manufatti sono il risul-
tato di una forma d’arte di cui esi-
stevano tracce già alla fine del XIII 
secolo, perfezionatasi poi nel corso 
del Rinascimento, quando gli arti-
giani locali iniziarono a decorare gli 
oggetti copiando le incisioni degli 
artisti contemporanei come Raffa-
ello e il Perugino, dando così origi-
ne ad uno dei più conosciuti decori 
derutesi. 
Le ceramiche sono disponibili in 
diversi colori e disegni e sono tutte 
dotate di certificato di garanzia 
rilasciato dal maestro artigiano che 
le ha realizzate. 
Aceto Balsamico del Duca le propo-
ne in abbinamento ad un Aceto 
Balsamico di Modena IGP Affinato, 
molto apprezzato per il suo profumo 
delicato che ricorda la frutta fresca grazie ad una ricetta ricca 
di mosto (Pandora), oppure un Aceto Balsamico di Modena IGP 
Invecchiato in pregiate botti di rovere per oltre tre anni 
(Anfora Cara), inconfondibile per il suo corpo pieno e la delica-
ta pungenza, arricchita da distinte note di mosto cotto. 

 

Un altro esclusivo oggetto, erede  delle 
tradizioni contadine è “Il Tragno”. 
Tipico contenitore in ceramica nel quale 
si conservava il Balsamico al termine del 
processo di invecchiamento e fino al pre-
lievo dell’anno successivo, la sua forma 
deriva dalle fiasche da pellegrino rinasci-
mentali. Il balsamico più maturo trovava 
dimora qui quando, al momento dei rin-
calzi, si estraeva dalla botticella più pic-
cola e più preziosa l’aceto da usarsi du-
rante l’annata.  
Il “Tragno” è disponibile nel formato da 
250 ml con diverse qualità di Aceto Bal-
samico di Modena IGP: Affinato o Invec-
chiato, anche biologico. La confezione è 
completa di piattino per raccogliere le gocce che scorro-
no lungo il suo corpo e di un tappo forato, che permette 
l’ossigenazione del prodotto.  

Another exclusive article, heir of 
the country traditions is the 
“Tragno”. In this typical ceramic 
container it was kept the “balsamic 
vinegar” at the end of its ageing 
process, to levy the following year. 
Its shape is derived from pilgrim 
flasks in the Renaissance. The Bal-
samic was ready when rightly aged 
and, at the time of reinforcements, 
was extracted from the smallest 
and more valuable barrel to be 
used during the year. The 
"Tragno" (in 250 ml size) is avail-
able with different qualities of 

Balsamic Vinegar of Modena: Matured or Aged, even Or-
ganic.  The package comes complete with a little plate 
that picks up the drops that can flow along its body and a 
perforated breakaway cork that allows the oxygenation of 
the product. 

TRAGNO 

Aceto Balsamico del Duca, 
per una Pasqua all’insegna dell’eleganza e della tradizione 

for an elegant and traditional Easter 



 
CORRIDA DI SAN GEMINIANO 

 
Lunedì 31 Gennaio 2011, in occasione della festa per il Santo Patrono di Modena, si è tenuta la 37esima edizione 
della Corrida di San Geminiano - 7^ Corsa per della Pace per la Fratellanza tra i popoli, la manifestazione che da 
tanti anni rientra nel novero delle tradizioni più significative della città. Anche quest’anno Aceto Balsamico del 
Duca ha sostenuto fortemente l’iniziativa in qualità di main sponsor, rimarcando lo stretto legame con la città e 
con questa importante manifestazione sportiva dalla valenza non solo agonistica ma anche pacifista, quest’anno 
arricchita dalla presenza di Telethon per il sostegno alla ricerca. 
 
Monday, January 31, 2011, during the feast of the saint patron of Modena, was held the 37th edition of the “Corrida 
of San Geminiano - 7th Race for the Brotherhood of Peace between the peoples”, the event that since many years 
enter into the ranks of the most significant traditions of the city. Aceto Balsamico del Duca again this year strongly 
supported the initiative as main sponsor, noting the close link with the city and with this important event from the 
valence not only of sporting competition but also of peace, this year enhanced by the presence of the Telethon Insti-
tute for research support. 

Eventi - Events 

IL DUCA IN MOSTRA A TORINO 
Anche Modena tra le capitali  

de “La bella Italia” 
�
�
 
In occasione delle celebrazioni per il 150° anno dell’Unità d’Ita-
lia, il ritratto del Duca Francesco I d’Este, eseguito dal Velazquez 
nel 1638, sarà esposto alla mostra “La bella Italia, Arte e identità 
delle città capitali”, nell’imponente corni-
ce delle Scuderie Juvarriane della Reggia 
di Venaria. 
Oltre 350 opere d’arte provenienti dai 
musei d’Italia, del mondo, nonché da col-
lezioni private racconteranno l’identità 
delle principali "capitali culturali" italiane. 
Ogni capitale sarà rappresentata da opere 
d’arte, documenti ed oggetti, in grado di 
significare e di ricostruire il profilo storico 
e far emergere nel percorso lo stile italia-
no. Il ritratto di Francesco I d’Este di Vela-
zquez, insieme al Busto di Francesco I di 
Bernini lasceranno la Galleria Estense alla 
volta di Torino, in rappresentanza della 
città di Modena, riconosciuta insieme a 
Parma capitale della cultura, proprio gra-
zie alle prestigiose collezioni artistiche 
degli antichi ducati. Il recente restauro e 
la realizzazione della nuova cornice dell’o-
pera di Velazquez, finanziati da Aceto Balsamico del Duca, con-
sentiranno una maggiore tranquillità nel trasferimento. 
“La bella Italia”, che come tutte le iniziative di “Italia 150” gode 
dell’Alto Patronato del Presidente della Repubblica, sarà aperta 
al pubblico a Venaria dal prossimo 17 Marzo fino all’11 Settem-
bre 2011, per poi essere trasferita a Palazzo Pitti di Firenze.�

“THE DUKE” WILL BE EXPOSED IN TURIN 
Even Modena with the capitals  

of “La bella Italia” 
 
 
 

On the occasion of  150th anniversary of Italian Unity, the Duke 
Francesco I d’Este portrait, made by  Velazquez in 1638, will be 
shown at “La bella Italia, Art and Identity of the capital cities” exhi-

bition, in the imposing building of Scuderie 
Juvarriane in the royal palace of Venaria, 
close to Turin.  
More than 350 works of art, lent by both 
Italian and foreign museums as well as pri-
vate collection, will testify the  cultural iden-
tity of many Italian cities. Each capital will 
be represented by a piece of art, documents 
and objects which will help in the recon-
struction of the history of Italian style . 
The Francesco I d’Este Portrait by Velazquez, 
together with the Bust of Francesco I by 
Bernini, will leave the Galleria Estense in 
order to be shown in Turin, representing the 
city of Modena that together with Parma, 
have been appointed Capital of Culture, 
thanks to the prestigious art collections of 
the ancient dukedoms. Thanks to the restora-
tion and the new frame of the Velazquez 
portrait, financed by Aceto Balsamico del 

Duca, transports of this piece of art will be safer.  
“La bella Italia” exhibition, being part of  “Italia 150”, boasts the 
Patronage of the President of  the Republic of Italy and it will be 
open to visitors from 17th March to 11th  September 2011 in Ve-
naria, than it will be moved to Palazzo Pitti in Florence.�

NATIONAL YOUTH CROSS.COUNTRY SKIING  
 
On 5th and 6th February 2011 Frassinoro-Piandelagotti (Modena)  
hosted the National Youth Cross-country skiing.  
Aceto Balsamico del Duca has enthusiastically joined the initia-
tive as sponsor. 

CAMPIONATO NAZIONALE SCI DI FONDO  
  
Il 5 e 6 Febbraio 2011 in località Frassinoro-Piandelagotti si 
sono svolte le gare Nazionali Giovanili di Sci di fondo.  
Aceto Balsamico del Duca ha aderito con entusiasmo all’ini-
ziativa in qualità di sponsor. 



Il prodotto del mese 
Product of the month 

_______________________________________ 
CUBICA 

Invecchiato / Aged 

Ricetta del mese 
Recipe of the month 

Una perla della gamma di Aceto Balsamico del Duca; un pro-
dotto ottenuto da una ricetta di famiglia utilizzando mosti 
con caratteristiche elevate e particolari.  
L’invecchiamento in botti di rovere per oltre tre anni conferi-
sce al prodotto un’elevata corposità. Il suo inconfondibile 
bouquet, intenso ed estremamente gradevole ed il gusto deli-
cato, caratterizzato da una significativa nota di mosto cotto, 
lo rendono ideale a qualsiasi abbinamento culinario, dalle 
ricette più semplici ai piatti più raffinati.  
Viene fornito in un elegante astuccio dotato di un pratico 
versatore. 
 
A jewel in the crown of Aceto Balsamico del Duca proposal, a 
product obtained from a family’s recipe by first quality musts 
with high and particular characteristics.  
The ageing for over 3 years in oak barrels gives the product its 
particular syrupiness. The unmistakable bouquet, intense and 
extremely pleasant, and the delicate taste, characterized from 
a significant note of cooked must, make it ideal for the prepa-
ration of simple and delicate recipes and for refined dishes.  
It is available in an elegant presentation case with practical 
dropper. 

COSTOLETTE D’AGNELLO  
ALL’ ACETO BALSAMICO DI MODENA IGP 

LAMB CHOPS 
WITH BALSAMIC VINEGAR OF MODENA 

 
 
INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
�� 24 costolette di agnello 
�� 200 g di pomodoro 
�� aglio 
�� timo fresco e prezzemolo 
�� Aceto Balsamico di  
 Modena IGP Cubica 
�� olio Extra-vergine di oliva 
�� sale e pepe in grani 
�
�
PREPARAZIONE 
Preparate il condimento immergendo il pomodoro, che dovrà 
essere fresco e ben maturo, per mezzo minuto in acqua bol-
lente, quindi scolatelo, pelatelo e privatelo dei semi. Mondate 
il prezzemolo eliminando i gambi, quindi mettetelo sul taglie-
re con un rametto di timo e uno spicchio di aglio, sbucciato e 
privato dell'eventuale germoglio; tritateli finemente, poi unite 
il pomodoro mondato e tritato anch'esso. Mettete il tutto in 
una ciotola, unite un pizzico di sale, una manciata di pepe, 
quindi 4 cucchiai di olio, che unirete a filo, sempre mescolan-
do.  Completate con 2 cucchiaini di Aceto Balsamico di Mo-
dena IGP Cubica e lasciate marinare il tutto. Nel frattempo 
preparate la carne per la cottura, battendola leggermente. 
Scaldate la griglia e fatevi cuocere le costolette prima su un 
lato, poi sull'altro, per un totale di 5 minuti.  Servite accom-
pagnandole con la marinata. 
 
 
INGREDIENTS FOR 6 PEOPLE 
�� 24 lamb chops 
�� 200 gr tomatoes 
�� garlic 
�� fresh thyme and  parsley 
�� Balsamic Vinegar of Modena  “Cubica” 
�� Extra-virgin oliven oil 
�� salt and pepper in grain 
 
PREPARATION 
Prepare the seasoning dipping the tomato, that must be fresh 
and well mature, for half minute in hot water, therefore drain 
it, shave it and deprive it some seeds. Husk the parsley elimi-
nating the stems, therefore put it on the chopping with a sprig 
of thyme and a clove of garlic, peeled and private of the possi-
ble bud; elegantly mince them, then unite the husked and 
minced tomato. Put all in a bowl added a pinch of salt, a hand-
ful of pepper and 4 spoons of oil, always mixing. Complete 
with 2 teaspoons of Balsamic Vinegar of Modena IGP “Cubica” 
and leave to marinate. In the meantime prepared the meat for 
the cooking, slightly beating it. Heat the grate and cook the 
cutlets first on a side, then on the other, for 5 minutes, then 
serve accompanying it with the marinates sauce. 
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