
L’edizione 2011 di Anuga, la più grande fiera alimentare del mondo, vede come paese partner 
l’Italia, presente alla manifestazione con oltre 1200 aziende rappresentative di tutti i distretti del 
food tricolore, un numero addirittura superiore a quello delle imprese tedesche.  
Aceto Balsamico del Duca coglie questa importante occasione per celebrare il 120° anniversario 
della sua fondazione, rinnovando una partecipazione che pone l’azienda tra i protagonisti del 
“Made in Modena” già da diverse edizioni. Sono numerose infatti, le produzioni agroalimentari 
modenesi che riscontrano successo in Italia e nel Mondo e che hanno ottenuto i riconoscimenti 
DOC, DOP, IGT e IGP. Quelle produzioni casearie come il Parmigiano Reggiano DOP, la lavorazione 
delle carni con il Prosciutto di Modena DOP, Cotechino di Modena IGP, Zampone di Modena IGP, e 
ancora la pera dell’Emilia Romagna IGP e la ciliegia di Vignola IGP per la filiera frutticola; i vari 
Lambruschi DOC e vini IGT per la filiera vitivinicola insieme  all’Aceto Balsamico di Modena IGP e 
all’Aceto Balsamico Tradizionale di Modena DOP, fiore all’occhiello della cucina emiliana.  
Modena non è però solo Terra di Sapori: lo spirito imprenditoriale, la passione per la meccanica e il 
mito della velocità sono gli ingredienti di quella indiscussa vocazione motoristica che ha valso a Mode-
na e al suo territorio l'appellativo di Terra dei motori. Il patrimonio industriale e culturale motoristico 
del territorio modenese vanta nomi quali Ferrari, Maserati, Pagani Automobili, De Tomaso e Bugatti. 
Tra le eccellenze del territorio modenese, un ruolo di primo piano è ricoperto dal patrimonio artistico e 
l'arte romanica in particolare. Indiscusso capolavoro Il Duomo di Modena, gioiello del grande architetto 
Lanfranco e del grande Maestro scultore Wiligelmo, che continua a stupire per bellezza e originalità.  
Dal 1997 la Cattedrale, la Torre campanaria Ghirlandina e Piazza Grande sono stati dichiarati dall'Une-
sco Patrimonio Mondiale dell’Umanità. Inoltre il palazzo Ducale, oggi sede dell’Accademia militare, 
rappresenta un elemento di spicco nell’architettura dell’Emilia Romagna: un tempo sede della corte 
Estense, in questo solenne e maestoso palazzo barocco  visse anche il Duca Francesco I che, appassio-
nato produttore e consumatore di Aceto Balsamico, vi fece costruire una ricca acetaia, razziata poi da 
Napoleone Bonaparte quasi due secoli dopo.  
Alla Galleria Estense di Modena si trovano due opere che ritraggono il Duca: il celebre busto 
marmoreo del Bernini e l'altro altrettanto famoso ritratto del Velazquez, opera del quale Adria-
no Grosoli ha finanziato il restauro e la messa in sicurezza e che dal 1974 è logo aziendale di 
Aceto Balsamico del Duca.  
Ma Modena è da sempre anche terra di musica, che ha sviluppato con le sue scuole, gli istituti 
musicali, i suoi teatri e gli eventi. Sono fioriti nomi di altissimo pregio come Raina Kabainvan-
ska, Mirella Freni e Luciano Pavarotti: "il Maestro". Quest’ultimo ha donato a Modena fama e 
riconoscibilità nel mondo e la città è il segno vivente di questa presenza; luoghi e ricordi ci par-
lano di lui: dalle case dove ha vissuto infanzia e giovinezza ai luoghi dove ha sviluppato il suo 
talento e ha visto i primi successi, come il Teatro Comunale oggi a lui intitolato, gli ampi spazi 
del Parco Novi Sad dove per anni l'evento da lui creato, il "Pavarotti & friends", ha accolto folle 
di appassionati accorsi per ascoltarlo cantare con i più grandi nomi del mondo musicale con-
temporaneo. Infine il ristorante da lui voluto, in quel di Montale, che parla della sua genuina 
passione per la buona cucina e per i sapori di una tradizione culinaria, quella modenese, unica 
al mondo.  
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La vellutata biologica di pera è prodotta con pere William IGP 

freschissime provenienti da agricoltura biologica, zucchero di 

canna e Aceto Balsamico di Modena IGP biologico. 

La pera è un frutto ricco di fibra e di zuccheri semplici (fruttosio) 

e  contiene inoltre potassio, vitamina C e sali minerali. Di grande 

digeribilità, svolge un'azione diuretica e rinfrescante. 

 

Gusto: dolce e delicato  

Consigli d’uso: con i formaggi 

stagionati 

La vellutata biologica di cipolla è 

prodotta con bulbi provenienti da 

agricolture biologiche certificate, 

zucchero di canna e Aceto Balsa-

mico di Modena IGP biologico.  

La cipolla ha un consistente valo-

re nutritivo, grazie alla presenza 

di sali minerali e vitamine, oltre a contenere molti fermenti che 

aiutano la digestione e stimolano il metabolismo. E’ inoltre ric-

ca di zolfo, ferro, fluoro e calcio.  Ha forti proprietà diuretiche e 

depurative. 

 

Gusto: morbida e ricca di note agrodolci 

Consigli d’uso: carni grigliate o bollite e ‘Bruschetta’ 

La vellutata biologica di fico è 

prodotta con frutta proveniente 

da agricoltura biologica, zucche-

ro di canna e Aceto Balsamico di 

Modena IGP biologico. 

Il fico ha un valore nutritivo 

molto importante: è ricco di vi-

tamine e ha un elevato contenuto di sali minerali e fibre.  

E’ rinfrescante e depurativo. 

 

Gusto: molto zuccherino, sentore del frutto maturo 

Consigli d’uso: con i formaggi di media stagionatura e sul foie-gras  

La vellutata biologica di fragola è prodotta con frutta freschissi-

ma certificata biologica, zucchero di canna e Aceto Balsamico di 

Modena IGP biologico. La fragola possiede innumerevoli virtù che 

la rendono un alimento salutare. Ha un altissimo contenuto di 

vitamina C  e di antiossidanti, è ricca di potassio e calcio.   

E’ nutritiva, diuretica e depurativa e fornisce pochissime calorie. 

 

Gusto: dolce e pieno 

Consigli d’uso: con i formaggi 

freschi e lo yogurt  


