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Per programmare

un soggiorno dedi.
all’Aceto Balsamico
Tradizionale di Modena
con visite guidate,

degustazioni e agevolazioni:

Agenzia Modenatur
(tel. 059.22.00.22).
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BALSAMICHE
ARMONIE

n soli tre anni si e affer-
mato come uno degli
appuntamenti piu im-
portanti per i cultori
della buona tavola e per
gli estimatori dei prodot-
ti tradizionali: ¢ Balsamica, la ma-
nifestazione modenese che celebra
le virtu di uno degli elisir piu ap-
prezzati al mondo, I’Aceto Bal-
samico Tradizionale di Modena.
La quarta edizione della rassegna,
organizzata da Comune e Provin-
cia di Modena, dalla Regione Emi-
lia Romagna e dalla Camera di
Commercio di Modena, si svol-
gera dal 11 maggio al 2 giugno
con una nutrita serie di iniziative
culturali e gastronomiche.
Mai come nel caso della produ-
zione dellAceto Balsamico
Tradizionale di Modena infatti,
cultura e gastronomia si intrec-
ciano con maggiore sintonia. In
queste terre emiliane la tradi-
zione per l'acetaia € un “modus
vivendi” che come un gene si
tramanda di padre in figlio. Gli
aceti densi e profumati sono il
prodotto di un amore e di
dedizione quasi to
Lo scoprira
nati -
potranno visitare le a6
taie della provincia
modenese e degustare
il meraviglioso liqui-

NOo ara

do ambrato (visite guidate su pre-
notazione alle acetaie e ai caseifici
modenesi) o che potranno appren-
dere tutti i segreti dell’acetificazio-
ne nella serie di incontri intitolati
“Dal vigneto al Balsamico” e nei
seminari di studio proposti nel-
lambito della rassegna modenese.
Ancora una volta il momento clou
della manifestazione sara la cena
di Gala, intitolata “Il Balsamico
armonie e contrasti”, che si terra
all'interno del cortile d’onore del
Palazzo Ducale, nel corso della
quale cinque chef di livello interna-
zionale, proporranno la loro inter-
pretazione del “Balsamico tradizio-
nale di Modena”. Anche per questa
edizione all'iniziativa si lega il
“Premio I'Espresso”, destinato al
professionista della ristorazione
nazionale che maggiormente si &
distinto nella valorizzazione della
cucina tradizionale.
La cena di gala sara anche l'occa-
sione per la consegna del “Premio
Citta di Modena”, prestigioso
riconoscimento al ristoratore di
alta cucina che, attraverso l'utiliz-
prodotti tipici, meglio ha
zato il territorio modenese.
coordinare i cuochi a cinque
telle, ritorna Iginio Massari, il
prodigioso pasticcere che da due
anni incanta gli ospiti _di
T la sua professiona-

di Iginio Massari nasce anche il
concorso “Dolcemente Balsami-
co” riservato al mondo della
pasticceria che coinvolgera le piu
qualificate realta di Modena e
provincia.
Tra le novita originali di quest’an-
no ¢ da segnalare la mostra-con-
corso per giovani illustratori intito-
lata “I colori del Gusto”, promossa
e organizzata in collaborazione con
il circuito Giovani Artisti Italiani,
che proporra una selezione di illu-
strazioni artistiche dedicate al pro-
tagonista della manifestazione e
agli altri prodotti tipici modenesi
come parmigiano reggiano, pro-
sciutto di Modena, lambrusco, ecc.
Da ricordare inoltre gli Itinerari
di degustazione, programmati in
diversi locali del Centro storico
mentre oltre 50 ristoranti di citta
e provincia proporranno uno spe-
ciale “Menu Balsamica” a base di
piatti “al Balsamico tradizionale”
accanto a quelli consueti della
cucina modenese tradizionale.
Degustazioni guidate agli straor-
dinari prodotti tipici emiliani-
romagnoli, nelle strade e nelle
piazze del Centro storico, saran-
no l'evento dedicato al grande
pubblico e ai turisti che giunge-
ranno a Modena, per la giornata
Le strade dei vini e dei sapori
regionali (domenica 26 maggio,
dalle 11 alle 19).
Confermati anche i corsi di cuci-
na a tema “ll
Balsamico in cuci-
na”, presso risto-
ranti modenesi, e il
concorso “Ricette
in gara” per la
ricetta piu ori-
ginale.
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