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Aceto Balsamico del Duca   

propone una selezione di raffinate idee regalo,  

eleganti e innovative, seppure legate alla tradizione.  

Ogni confezione è curata minuziosamente in ogni dettaglio 

e può essere personalizzata con logo del cliente. 

 

Aceto Balsamico del Duca 

proposes a special selection of fine gift ideas,  

luxury, and original gifts, strictly linked to the tradition. 

Each pack is prepared with meticulous care, 

and it can be personalized for each customer. 

 

un regalo speciale | a special gift 

… al vertice del sapore ! 
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L’Aceto Balsamico come oggetto prezio-
so, come simbolo delle tipicità del terri-
torio, come ambasciatore delle terre mo-
denesi, come dono stupefacente. 
La storia dell’oro nero prese forma e si 
sviluppò di pari passo con quella dei doni 
delle famiglie Reali: re, principi e duchi, 
per consolidare i legami con altre fami-
glie nobili e stringere solide alleanze, 
erano soliti accompagnare le loro visite 
con preziosi regali. Tra questi doni, assie-
me a gioielli, dipinti e scatole intarsiate 
di pietre preziose, figurava il pregiato 
Aceto Balsamico di Modena, anch’esso 
racchiuso in lussuosi scrigni. 

Rappresentava, tanto presso le corti italiane come quelle europee, un regalo riservato 
solamente a Re e Principi e in seguito, nel Rinascimento, l’Aceto Balsamico dei vascelli 
della corte Estense era rinomato ai più alti livelli delle aristocrazie Europee. Il Duca 
Ercole III scelse persino di donare a Francesco I d’Austria un’ampolla di Balsamico, 
per onorarne l’incoronazione ad Imperatore. 
Ma colui che diede lustro alla tradizione di donare boccette di pregiato Balsamico fu 
Francesco I d’Este, cultore delle arti ed abile stratega, che usava omaggiarne i Reali 
delle principali corti europee. Nelle sue feste e in ogni banchetto l’Aceto Balsamico era 
sempre l’ospite d’onore. 
Così come oggi non può mancare, sulla tavola delle feste e in ogni momento speciale, 
l’Aceto Balsamico del Duca racchiuso in preziose confezioni regalo. 
Una tradizione unica, che si rinnova ogni giorno per stupire e ammaliare.  
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The Balsamic Vinegar as a precious object, as a symbol of the typicality of the land, 
as an ambassador of the area of Modena, as a marvellous gift. 
The history of the black gold began to take shape and developed hand in hand with  
the one of the gifts of the Royal families: kings, princes, and dukes, in order to con-
solidate the links with other noble families, and enter into strong alliances, used to 
accompany their visits with precious gifts. Among these presents, together with jew-
ellery, paintings, and stone trinket boxes, there was also the Balsamic Vinegar of 
Modena, enclosed in luxurious caskets. 
It used to represent, both at the Italian, and European courts, a gift worthy of Kings 
and Princes, and later on, during the Renaissance, the Balsamic Vinegar coming 
from the barrels of the Estense court was famed at the highest levels of the European 
aristocracy. The Duke Ercole III decided to donate to Francis I of Austria an am-
poule of Balsamic, in order to honour his coronation as Emperor. 
However, the one who shed lustre upon the tradition of donating small flasks of fine 
Balsamic was Francesco I of Este, enthusiast of arts and wise manoeuvrer, who used 
to honor with it the Royals of the main European courts. During his parties, and 
banquets, the Balsamic Vinegar was always the guest of honor, just as the Balsamic 
Vinegar del Duca today can not miss on the table in every special occasion, espe-
cially with its precious gift cases. 
A unique tradition, which is renewed every day to amaze, and bewitch. 
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Sapore inimitabile perfettamente equilibrato tra il dolce e l’agro, profumo caratteristico 
e indimenticabile, piacevole corposità. L’Aceto Balsamico Tradizionale di Modena DOP 
dona un’esperienza unica di sapori!  
È disponibile in due varianti: “Capsula Bordeaux”, invecchiato almeno 12 anni e 
“Capsula Oro” con oltre 25 anni di invecchiamento, entrambe nell’esclusiva bottiglia 
disegnata da Giugiaro, come disposto dal Disciplinare di produzione. 
Viene offerto in astuccio con utile ricettario in varie lingue, fornito anche con cucchiai-
no in fine ceramica, oppure in un packaging di lusso. Quest’ultimo è impreziosito da 
etichetta in lamina oro 24 carati (25 anni) o peltro (12 anni) e dall’aggiunta di un utile 
versatore salva goccia in vetro e sughero, oltre al libretto che descrive la storia, la pro-
duzione e l’uso di questo balsamico. 

ACETO BALSAMICO TRADIZIONALE DI MODENA DOP 

Cod.  901DOPEURA Cod.  902DOPEURA 
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Inimitable perfectly balanced sweet and sour taste, typical and unforgettable per-
fume, and a pleasant full body: the Traditional Balsamic Vinegar of Modena offers 
you a unique experience of taste!   
It is available with “Bordeaux cap” with a minimum aging period of 12 years, and 
with “Gold cap” aged over 25 years. The exclusive 100 ml bottle, designed by 
Giugiaro, is the only one authorized by the Production Regulations.  
It is proposed either in a case containing a useful recipe book in several languages, 
available also with a fine ceramic spoon or in a Luxury case with a 24 carats gold 
leaf label (25 years) or a pewter label (12 years) with a practical glass and cork dri-
pless pour spout, and a booklet describing the history, the production, and the use of 
this balsamic. 

TRADITIONAL BALSAMIC VINEGAR OF MODENA 

Cod.  901DOPLUX Cod.  902DOPLUX 
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ACETO BALSAMICO DI MODENA IGP 

Aceto Balsamico di Modena IGP del Duca invecchiato oltre tre anni in botti di rovere 
di alta qualità. Un’ottima idea regalo e una gemma di eleganza. Il suo profumo ricorda 
il mosto cotto ed il legno in cui riposa. Disponibile in elegante astuccio singolo o con 
pregiata ampolla in vetro soffiato, ora anche nella nuova versione con etichetta in puro 
peltro.  
Qualità superiore, ideale per intenditori. 

Cod.  450 



9 

 

 

A high quality Duke’s Balsamic Vinegar of Modena PGI aged over three years in oak 
barrels. It is an excellent gift idea, and a jewel of elegance. Its perfume reminds the 
cooked must, and the wood where it rests. It is available in a single fine pack or with 
a precious blown glass ampoule, now proposed also with a pewter label.  
Superior quality, only for connoisseurs. 

Cod.  451 
Cod.  BTCAR010LUX 

BALSAMIC VINEGAR OF MODENA 
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Elegante astuccio con stampe in lamina argento, che racchiude una confezione di Aceto  
Balsamico di Modena IGP, prodotto esclusivamente con uve coltivate nella provincia di 
Modena e due confezioni di Vellutate biologiche all’Aceto Balsamico, nei gusti fico e 
pera.  
Un astuccio di vera bontà per estimatori di prodotti biologici e a filiera corta. 
 
A refined box with hot silver printing containing a bottle of Balsamic Vinegar of 
Modena produced exclusively with grapes grown in the province of Modena, and two 
jars of organic jams with Balsamic Vinegar of Modena (pear and fig flavors). 
A box of deliciousness perfect for lovers of organic, and short supply chain products. 
 

ACETO BALSAMICO DI MODENA IGP 

Cod.  CR54I 
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L’Aceto Balsamico di Modena IGP “dal 1891”, 
sempre apprezzato per il suo morbido bouquet e 
il corpo pieno, che si completano in un armonio-
so equilibrio, viene proposto in una nuova ed 
elegante confezione regalo con una pergamena 
che racconta la storia di questa ricetta speciale. 
L’offerta si amplia inoltre in due preziosi cofa-
netti, in cui il prodotto è affiancato ad una Vellu-
tata biologica di pera all’Aceto Balsamico o ad un 
vasetto di Perle nere “del Duca”, il tutto accom-
pagnato da un originale ricettario. Una scelta di 
gusto. 
 

“Dal 1891” Balsamic Vinegar of Modena, al-
ways appreciated for the harmonious balance 
of its delicate bouquet and full body, is proposed 
in a new elegant single gift case with a parch-
ment that describes the history of this special 
recipe. The offer is enriched with two fine boxes 
either with a jar of organic pear jam with Bal-
samic Vinegar of Modena or a jar of black 
pearls “del Duca”, both with a useful recipe 
booklet.  A choice of taste. 

BALSAMIC VINEGAR OF MODENA 

Cod.  CR55EUR 

Cod.  1891ITIS 

Cod.  CR61 
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L’Aceto Balsamico di Modena IGP 
“dal 1891” prodotto con selezionate 
materie prime certificate biologiche, 

apprezzato per il suo morbido bouquet, il corpo 
pieno e l’armonioso equilibrio, viene proposto in 
una nuova elegante confezione regalo con una 
pergamena che racconta la storia di questa ricet-
ta speciale. Completa l’offerta un prezioso cofa-
netto, in cui il prodotto è affiancato ad una Vel-
lutata biologica di fico all’Aceto Balsamico di 
Modena IGP e ad un pratico ricettario. 
 

“Dal 1891” Balsamic Vinegar of Modena pro-
duced with selected and certified organic ingre-
dients, appreciated for the harmonious balance 
of its delicate bouquet and full body, is proposed 
in a new elegant single gift case with a parch-
ment that describes the history of this special 
recipe. The offer is enriched with a fine box with 
a jar of organic fig jam with Balsamic Vinegar 
of Modena, and a useful recipe booklet. 

Cod.  1891BITIS 

Cod.  CR56EUR 

ACETO BALSAMICO DI MODENA IGP 

ORGANIC 

BIOLOGICO 



13 

 

 

Due proposte di lusso, per veri intenditori. 
Il prezioso Aceto Balsamico di Modena IGP “dal 
1891” con una pergamena che racconta la storia 
di questa ricetta speciale è arricchito da etichetta 
in lamina di peltro ed è proposto in astuccio sin-
golo o in un elegante abbinamento con una vellu-
tata biologica di cipolla ed uno sfizioso ricettario. 
Gusto ed eleganza, per un omaggio davvero spe-
ciale. 
 
Two luxury proposals, for real connoisseurs. 
The precious Balsamic Vinegar of Modena “dal 
1891” with a parchment that describes the his-
tory of this special recipe is enriched by a 
real  pewter label, and it is proposed in a single 
box or in a fine composition with organic onion 
jam, and a recipe booklet . 
Taste and elegance for a very special gift. 

Cod.  CR55LUX 

Cod.  1891LUXS 

BALSAMIC VINEGAR OF MODENA 
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La linea di prodotti “dal 1891” si completa nel “dal 1891 Invecchiato” che riposa per 
oltre tre anni in pregiati barili di rovere, che gli donano aroma e profumi intensi e uni-
ci. 
Corposo e vellutato, con marcate note legnose, saprà appagare anche i palati più fini. 
E’ ideale per esaltare verdure cotte e crude ed arricchire risotti e pesce, come pure 
frutta fresca e gelato. 
Viene proposto in raffinato astuccio regalo con una pergamena che racconta la storia 
di questa ricetta unica. 
 
The product “dal 1891 Aged” completes the “dal 1891” line. It rests for more than 
three years in precious oak barrels, that donate to the product aroma and intense 
and unique flavors. 
Full-bodied and velvety, with pronounced woody notes, it will satisfy even the finest 
palates. 
It is ideal for exalting cooked and raw vegetables and enriching risotto and fish, but 
also fresh fruit and ice cream. 
It is proposed in a refined gift case with a parchment that describes the history of 
this unique recipe. 

Cod.  1891INVITIS 

ACETO BALSAMICO DI MODENA IGP 
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BALSAMIC VINEGAR OF MODENA 

Cod.  304 

Questo Aceto Balsamico di Modena IGP è caratterizzato da un lungo invecchiamento 
in pregiate botti, che lo rende particolarmente corposo. Ha profumo intenso di legno e 
mosto cotto ed gusto rotondo, dolce con una leggerissima acidità. È un prodotto esclu-
sivo, proposto in una pregiata bottiglia di vetro soffiato con elegante tappo, da utilizza-
re dopo l’apertura.  
Bontà ed eleganza. 
 
The most prestigious Balsamic Vinegar of Modena, with a long aging in precious 
barrels which confers to the product a very high density. It has an intense aroma of 
wood and cooked must, and a sweet full-bodied taste with a very slight acidity. 
It is an exclusive product, proposed in a precious blown glass bottle with glass cap to 
be used after opening.  
Deliciousness and elegance. 
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Eleganti astucci con finestra per esaltare la bel-
lezza delle Ceramiche di Deruta e l’eccellenza 
dell’Aceto Balsamico di Modena IGP, disponibile 
in varie tipologie. Le ceramiche sono realizzate a 
mano e sono disponibili in decori assortiti. Molto 
apprezzate dagli amanti del “Made in Italy”. 
 
  
The elegant cases with a viewing window exalt 
the beauty of Deruta Ceramics and the excel-
lence of Balsamic Vinegar of Modena, available 
in various versions. The ceramics are handmade 
and they are proposed in different assorted col-
ors and decorations. Very appreciated by lovers 
of real “Made in Italy” art. 

ACETO BALSAMICO DI MODENA IGP 

Cod.  CR03 Cod.  CR06 

Cod. CRBT04 

Cod. CRRDR025 

Cod. CRBT06 

Cod. CRABR025  
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BALSAMIC VINEGAR OF MODENA 

Fine ampolla disponibile con Aceto Balsamico di Modena IGP di diverse tipologie. 
Proposta in elegante astuccio rosso con apertura, per esaltare la preziosità della botti-
glia, ornata da cifra dorata ed elegante pergamena. 
 
An elegant  ampoule containing Balsamic Vinegar of Modena available in several 
qualities. It is proposed in a fine red case with an opening on the front that shows the 
preciousness of the bottle adorned by a fine golden initial, and a precious parchment. 

Cod.  428NAT 
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Cod. 810 

Tipico contenitore a ventre largo e collo stretto di terracotta. Con o senza 
“orecchie” (manici) è sempre presente nelle vecchie acetaie, pronto a contenere il 
“balsamico” destinato all’uso quotidiano. Disponibile con diversi tipi di Aceto Balsa-
mico di Modena IGP: affinato (cod. 801), biologico (cod. 840) o invecchiato oltre tre 
anni (cod. 810).  
Un omaggio all’insegna della tradizione. 
 
Typical ‘terracotta’ flask with a large belly, and thin neck, with or without 
“ears” (handles), always present in the old “acetaie” to contain the “Balsamico” for 
daily use. It is available with different qualities of Balsamic Vinegar of Modena: ma-
tured (cod. 801), organic (cod. 840), and aged over three years (cod. 810).  
A gift that recalls the tradition. 

TRAGNO 
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ACETO BALSAMICO DI MODENA IGP 

Elegante bottiglia da 500 ml in vetro scuro con Aceto Balsamico di Modena IGP affi-
nato in botti di rovere (versione gialla), o di qualità superiore, in astuccio di velluto 
rosso. Entrambe le confezioni sono corredate da un piccolo ricettario con preziosi con-
sigli per una cena veramente originale. Una confezione speciale realizzata per la prima 
volta in occasione del nuovo millennio, che rimane un classico della nostra collezione 
regalo.  
 

Elegant 500 ml bottle in dark glass with Balsamic Vinegar of Modena matured in 
oak barrels (yellow box) or of superior quality, in a red velvet box. They are both 
supplied with a recipe booklet with precious suggestions for a very original dinner.  
A special package created for the first time on the occasion of the new millennium, 
which remains a classic of our gift collection.  

Cod.  206 Cod.  406 
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Coppetta in maiolica realizzata e dipinta a mano, nel rispetto delle antiche tradizioni 
artigianali di Deruta (Perugia - Italia), che può contenere le deliziose Perle “del Duca” 
o le Vellutate Biologiche con Aceto Balsamico di Modena IGP “del Duca”.  
Viene fornita con certificato di garanzia e racchiusa in sacchetto regalo.  
 
Majolica small cup, completely hand-made, and painted in traditional Deruta 
(Perugia - Italy) style. It contains the delicious Pearls “del Duca” or the Organic jams 
with Balsamic Vinegar of Modena “del Duca”.  
It is provided with a certificate of guarantee, and packed in a gift bag. 

COPPETTA IN CERAMICA | CERAMIC CUP 

Cod. CRPERL01/02 Cod. CRVELBDC05/06/07/08 

Cod. CRCTL 
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PERLE | PEARLS 

L’Aceto Balsamico di Modena IGP “del Duca” si trasforma in una cascata di piccole 
perle nere, autentici gioielli balsamici che arricchiscono la gamma, con un tocco squi-
sitamente esclusivo.  
Le perle bianche, ottenute da condimento agrodolce, grazie alla loro trasparenza non 
alterano l’equilibrio visivo della creazione culinaria e consentono di esprimere al me-
glio le cromie del piatto. 
Nere o bianche, originali e sorprendenti, vi avvolgeranno con la loro esplosione di 
sapore, donando classe e raffinatezza alla tavola.   
Un’emozione unica da ammirare...e da gustare! 
 
Balsamic Vinegar of Modena “del Duca” becomes a delicious cascade of small black 
pearls, real balsamic jewels that enrich the range of products with an exclusive and 
delicious touch.  
The white pearls are obtained from the sweet-sour dressing, and, thanks to their 
transparency, they maintain the real colors of each culinary creation and allow 
them to better express their chroma. 
Black or white, original and amazing, they will surprise you with their explosion of 
taste, giving elegance, and refinement to the table.  
A unique experience to be admired...and tasted! 

Cod.  PERL01 Cod.  PERL02 
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VELLUTATE BIOLOGICHE  | ORGANIC JAMS 

Sono prodotte con frutta o verdura fresca, zucchero di canna e Aceto Balsa-
mico di Modena IGP Biologico. Non contengono pectina e sono prive di glu-
tine. Tutti gli ingredienti sono certificati biologici. Disponibili in vasetti di 

vetro da 140 g o 250 g nei gusti pera, fico, fragola e cipolla. Sul tappo di ogni confezio-
ne un pratico ricettario. L’elegante astuccio nero è fornito gratuitamente. 
 
These jams are produced, with fresh fruit or vegetable, cane sugar, and Balsamic 
Vinegar of Modena del Duca. Without pectin and gluten free. All the raw materials 
are organic certified. They are available in 250, and 140 grams jars in four different 
flavors: pear, strawberry, fig, and onion. Useful serving suggestions on the top of 
each jar. The refined black box is free. 

Cod.  VELBDC04 Cod.  VELBDC02 

Cod.  VELBDC06 Cod.  VELBDC07 Cod.  VELBDC05 

Cod.  VELBDC03 

ORGANIC 

BIOLOGICO 

Cod.  VELBDC01 

Cod.  VELBDC08 
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ACCESSORI | ACCESSORIES 

Cucchiaino di ceramica personalizzato “Aceto Balsamico del Duca” in elegante astuc-
cio regalo, con sigillo dorato.  
 
“Aceto Balsamico del Duca” personalized ceramic teaspoon, in an elegant gift case 
with gold seal.  

Tappo dosatore in vetro soffiato, in elegante astuccio regalo, con sigillo dorato.  
 
Dripless pour spout in blown glass, in an elegant gift case with gold seal.  

Cod. CRTSV 

Cod. CRC125 
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