
Il tempo della vendemmia si avvicina; i vigneti, cresciuti durante lôestate sotto la 

costante cura del vignaiolo, si accingono a presentare la loro uva matura, pronta 

per essere colta. Sta per iniziare il momento pi½ importante dellôanno, quando la 

materia prima per la creazione del nettare prezioso, tanto apprezzato già alla 

corte Estense, viene preparata con cura. Lôuva raccolta viene pressata dolcemen-

te per ottenere il dolce mosto dôuva, che viene poi fatto cuocere, a fuoco lento e a 

vaso aperto. Eô dalla lenta cottura del mosto che iniziano a delinearsi le qualit¨ 

di un prodotto pregiato quale ¯ lôAceto Balsamico. 

 

Queste hanno origine dalle materie prime e dalle raffinate tecniche di lavorazio-

ne: il mosto, dopo una lunga cottura, viene infatti lasciato riposare in grandi ti-

ni, chiamati ñbadessaò fino a quando non verr¨ il tempo di iniziare i travasi e 

cominciare cos³ ad aggiungere del mosto nuovo allôinterno della batteria di pro-

duzione del balsamico. 

Aceto del Duca protagonista dellôautunno 

In occasione di questo periodo così speciale per il 

Balsamico, sono molti gli eventi che vedranno Ace-

to Balsamico del Duca protagonista. Il più impor-

tante di questi, per la provincia di Modena, è 

senzôaltro ñAcetaie Aperte ò, che si tiene ogni an-

no alla fine di settembre e che accoglie numerosis-

simi visitatori da svariate parti dôItalia e non solo. 

Ci saranno molte novità ad attendere coloro che 

coglieranno lôoccasione per trascorrere Domenica 

24 Settembre presso Aceto Balsamico del Duca. Non mancheranno show cooking, 

degustazioni guidate, intrattenimento per i più piccoli e cosa principale, visite gui-

date dalle 10 alle 18 presso le due sedi dellôacetaia. Nella sede storica i visitatori po-

tranno ammirare lôammaliante spettacolo del luogo dove riposa lôAceto Balsamico 

Tradizionale di Modena DOP, per un periodo di minimo 12 anni, fino ad arrivare a 

superare i 25. Nella sede più nuova ci sarà invece un interessantissimo tour attra-

verso la produzione, lôinvecchiamento e lôimbottigliamento dellôAceto Balsamico di 

Modena IGP. 
 

Un evento da non perdere, che offrir¨ lôoccasione di portare a casa un 

pezzettino di storia e di tradizione della famiglia Grosoli.  

Per restare aggiornati seguiteci su Facebook o sul sito 

www.acetobalsamicodelduca.it ! 



Modena Motor Gallery - 23 -24 settembre 

2017, Modena Fiere  

Aceto del Duca sarà sponsor ufficiale della manife-

stazione. 

Aceto Balsamico del Duca nei mesi scorsi è stato sotto i riflettori di gruppi 

di giornalisti che hanno visitato le due sedi dellôazienda ed attraverso i 

racconti e le spiegazioni di Mariangela e Alessandra Grosoli hanno potuto 

scoprire notizie inedite sul pregiato oro nero. I press tour che hanno coin-

volto lôazienda, hanno offerto lôoccasione al Balsamico del Duca di essere 

conosciuto anche al di fuori dellôItalia: la radiotelevisione pubblica slove-

na, RTV SLOVENIJA , ha messo in onda un interessantissimo servizio 

sull'azienda, dove, attraverso immagini e spiegazioni, includendo anche 

un'intervista a Mariangela ed Alessandra Grosoli, ha reso partecipi i telespettatori dell'affascinante processo 

di produzione e invecchiamento del balsamico. Per chi voglia rivedere l'intervista la può trovare a questo link: 

http://4d.rtvslo.si/arhiv/porocila/174476501.  

Gli eventi che vedono partecipe Aceto Balsamico del Duca non si 

esauriscono qui. Il 6 e il 7 settembre, si terrà l'edizione 2017 di 

"Farete", presso Bologna Fiere, teatro di incontri con buyers in-

ternazionali e dellôassemblea  annuale di Confindustria Emilia. 

 

L'evento che tuttavia metterà in luce il Balsamico del Duca a livello internazionale sarà sicuramente Anuga, la 

più importante fiera internazionale Europea che si tiene in modo biennale a Colonia, in Germania. Non di-

menticate di passare allo Stand B -38, Halle 11.2 , 

dal 7 all'11 ottobre prossimi, per scoprire le novità 

proposte! 

La squadra di Giudici Assaggiatori ufficiali del team del Duca si allarga! Qualità e proprietà 

organolettiche costantemente monitorate.  
 

Il Balsamico del Duca viene sottoposto a regolari sedute d'assaggio, 

alle quali presiedono giudici che abbiano ottenuto il certificato di 

assaggiatori ufficiali AIB. Lo scopo è quello di monitorare continua-

mente le caratteristiche organolettiche di differenti tipologie di Bal-

samico, per creare nuovi prodotti che si avvicinino sempre più alle 

esigenze e al gusto dei consumatori.    

Festival Francescano - 22 -23 -24 settembre 

2017, Bologna  

Anche questôanno Aceto del Duca  sar¨ sponsor 

ufficiale della manifestazione. 



Utilizzare una baguette di pane croccante e con-

dirla con un filo di olio extra vergine d'oliva. 

Disporre uno strato di fette di prosciutto crudo 

di Modena DOP alternandolo con delle foglie di 

rucola. Tagliare dei fichi a fettine e posizionarli 

sopra il prosciutto, andando a formare un nuo-

vo strato. Aggiungere delle foglie di basilico fre-

sco e qualche cucchiaino di pesto alla genovese 

per insaporire il tutto. Per concludere, decorare 

le baguette con Aceto Balsamico Invecchiato - 

"Ampolla del Duca", che conferir¨ al vostro 

snack un tocco di classe!  
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¶ Pane tipo Baguette 

¶ Prosciutto crudo di Modena DOP 

¶ Basilico fresco 

¶ Rucola 

¶ Fichi  

¶ Pesto alla genovese 

¶ Olio Extra Vergine d'Oliva  

¶ Aceto Balsamico Invecchiato - "Ampolla 

del Duca" 

Un prodotto esclusivo, caratterizzato da un lungo 

invecchiamento in botti di legno pregiato che lo 

rende particolarmente corposo.  

Ha profumo intenso di legno e mosto cotto ed un 

gusto rotondo e dolce con una leggerissima acidità. 

Consigliato sul carpaccio di carne o pesce, su 

macedonie di frutta, yogurt e  gelato.  

In abbinamento con il prodotto del mese, un'i-

dea innovativa, con un frutto di stagione propo-

sto in un piatto alternativo.  

Prenota una visita guidata 
alla nostra azienda! 

 

Scrivi a: 

visite@acetodelduca.it  

https://www.facebook.com/acetodelduca

