
















CENEBALSAMICHE VENERDÌ5ottobre

Scuola alberghiera e di
ristorazione Nazareno

h. 20.30 € 33,00

Viale Peruzzi, 44 - Carpi (Mo) - 21 km a NO di Mo, SP13
Prenotazioni: Claudio Ciresola, tel. 349.1610709
Gusto Balsamico offre ai propri visitatori la
possibilità di cenare all’interno di un Istituto
Alberghiero. Saranno così gli chef e i diret-
tori di sala di domani, coordinati dal perso-
nale docente, e guidati dai cuochi Fabio
Zecchetti e Luciano Rosti a preparare e a
servire una cena dove il “balsamico” della
tradizione avrà un ruolo centrale nei piatti
proposti.

Novecento
h. 20.30 € 33,00

Piazza Matteotti, 28 - Marano Sul Panaro (Mo) - 30 km a SE di Mo,
SP 623 via Vignolese - Prenotazioni: tel. 059.705217
Piccolo ristorante situato nella piazza centrale
del paese, il Novecento si contraddistingue
per un’atmosfera familiare e la cura nel pro-
porre piatti del territorio. Giuseppe, in sala,
seleziona formaggi interessanti, provenienti
anche da fuori regione, o proposte locali che
cambiano periodicamente. La moglie Tiziana
in cucina segue le preparazioni dei piatti, mai
casuali e con un’attenzione particolare alle
materie prime della zona.

Trattoria Bianca
h. 20.30 € 33,00

Via Spaccini, 24 - Modena - Prenotazioni: tel. 059.311524
Poco fuori dal centro cittadino, Bianca è uno
storico locale di Modena, che conserva il
sapore delle antiche trattorie emiliane, dagli
arredamenti al servizio, opportunamente      

coordinato da Giuseppe Tartarini. Attenzione
alla materia prima e una cucina ben radicata
nella tradizione modenese fanno di Bianca un
indirizzo conosciuto e apprezzato in città e
una sicura meta per il visitatore che arriva da
fuori provincia.

Osteria La Fefa
h. 20.30 € 33,00

Via Trento Trieste, 9/c - Finale Emilia (Mo) - 42 Km a NE di Mo
SP 2 Panaria Inferiore - Prenotazioni: tel. 0535.780202
Storico locale della bassa modenese, la Fefa
vanta un passato secolare e deve il suo nome
alla signora Genoveffa che gestì l’osteria nel
secolo scorso. Situato in pieno centro storico,
proprio di fronte al Castello Estense, le pro-
poste a tavola si ispirano alla tradizione ga-
stronomica della pianura emiliana anche se
liberamente interpretate con passione dalla si-
gnora Giovanna Guidetti. Buona la cantina
con scelta di etichette nazionali e non solo.

Osteria dei Girasoli
h. 20.30 € 33,00

Via Circonvallazione Nord-Est, 20 - Sassuolo (Mo)
20 Km a SO di Mo, tang. sud - Prenotazioni: tel. 0536.801233
Situato alla prima periferia della cittadina, il
locale è rapidamente raggiungibile da Mo-
denaFiere. In un ambiente semplice ma ele-
gante, l’osteria offre piatti attenti alle ricette
del territorio preparati con cura dagli chef Ric-
cardo Pelati e Riccardo Pippoli, mentre la si-
gnora Felicia “tira” la pasta sfoglia. Il locale
è noto anche per le degustazioni guidate che
periodicamente vi si tengono; interessante la
cantina con proposte non solo nazionali.
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LB05 La carne dei Presìdi Slow Food
e le salse all’aceto balsamico
tradizionale

h. 12.00 - € 20,00

Degustazione di tipiche salse della cucina mode-
nese a base di aceto balsamico tradizionale (cren,
verde, con cipolle di Tropea) preparate da Lorenza
Grossi dell’azienda Fragioleo di Modena che “ve-
stiranno” la carne di vacca di razza bianca mo-
denese servita cruda cui si contrapporrà un battuto
di fassone (carne bovina di razza piemontese) ac-
compagnato da un’aceto di vino dell’ acetaia Mer-
lino di Castelnuovo Don Bosco (At) invecchiato 12
anni in barrique tenute all’aperto. Abbinamento
con tre Lambruschi a fermentazione naturale in botti-
glia: il Prugnolo di Ca’ Nova, l’Ancestrale di France-
sco Bellei e il Fontana dei boschi di Vittorio Graziano.

LB06 Massimo Bottura interpreta
gli aceti del mondo

h. 15.00 - € 25,00

L’estro, l’abilità, l’inventiva e la capacità di capire
un prodotto di Massimo Bottura, chef de l’Osteria
la Francescana di Modena, saranno messi al ser-
vizio di tre grandi aceti, ciascuno appositamente
scelto per la sua eccezionalità, che saranno inter-
pretati in alcune preparazioni così da esaltarli al
meglio. Precederanno gli assaggi di Massimo una
carrellata di aceti asiatici, mittle-europei,americani,
spagnoli e francesi scelti da Paolo Giudici dell’Uni-
versità di Modena e Reggio Emilia e a base dei più
disparati ingredienti per farvi comprendere la grande
biodiversità di questo tutt’altro che umile prodotto.

LB07 Una passione per il nero
h. 15.00 - € 18,00

Cioccolato, caffè, aceto balsamico tradizionale,
birre scure e nocino: prodotti che, apparente-
mente, in comune hanno solo il colore scuro. In re-
altà proprio questo colore rappresenta un forte trait
d’union, derivando da processi di tostatura o lungo
invecchiamento che creano anche una serie di
composti dal forte impatto aromatico e gustativo.
Il laboratorio vi guiderà alla scoperta dei segreti
“molecolari” e gustativi di caffè e cioccolato single
origin, birre scure affinate in legno e nocino.

LB08 Balsamico e altri aromi
h. 18:00 -  € 15,00

L’aceto balsamico tradizionale più che dal gusto
agrodolce è caratterizzato dall’aggettivo “balsa-
mico”: il lungo invecchiamento in legni diversi, in-
fatti, gli conferisce un ampio spettro aromatico.
Partendo da questo straordinario prodotto si trac-
cerà quindi un percorso ideale alla ricerca delle
molecole che determinano il profumo del cibo as-
saggiando (e cercando di carpirne il segreto aro-
matico) alcuni grandi salumi e formaggi e dei vini
in abbinamento, concludendo con un cioccolato
da cacao criollo e un distillato.

LB09 Uniti dal mare nostrum
h. 19.00 - € 20,00

Imperdibile degustazione alla scoperta del-
l’agrodolce nelle culture del Mediterraneo.
Guidati da Lilia Zaouali - antropologa, storica
del mondo islamico e autrice del libro L’Islam a
tavola, Dal Medioevo a oggi (Laterza) - assag-
gerete tre piatti di tre paesi che si affacciano
sullo stesso mare: dal Libano Kamal Mouzawak,
fondatore di Souk El Tayeb, il primo farmers mar-
ket libanese, con una tipica ricetta; Abderrazak
Féki, docente all’Istituto Alberghiero Vatel di
Tunisi, che cucinerà un piatto del X secolo e,
infine, dall’Italia, Giuliana Spadaro di Passani-
tello autrice del Quaderno della felicità che
presenterà la cucina aristocratica siciliana.

LB10 Nocino e nocillo: i liquori
a base di noci si confrontano

h. 21.00 - €15,00

Liquore di lunga tradizione, di origine celtica,
ma diffuso nelle terre estensi sin dal Medioevo,
il nocino è un prodotto che vanta omologhi
anche in altre regioni italiane. Assaggio di al-
cuni nocini modenesi selezionati dall’Ordine
del Nocino Modenese a confronto con altri pro-
venienti da: Emilia (Parma e Reggio), Romagna
(Ravenna), Umbria, Campania e Sicilia. In
abbinamento gli amaretti di Spilamberto (spe-
cialità del paese dal 1700) e cioccolato amaro.

www.gustobalsamico.it

150x210_ProgrammaGB:Layout 1  31-07-2007  15:47  Pagina 40



CENEBALSAMICHE SABATO6ottobre

Osteria di Rubbiara
h. 20.30 € 33,00

Via Risaia, 2 - Rubbiara di Nonantola (Mo) - 11 Km a NE di Mo,
SP255 Nonantolana - Prenotazioni: tel. 059.549019
Più comunemente conosciuto come “da Italo”,
dal nome del gestore che da più di qua-
rant’anni prosegue una tradizione di famiglia
iniziata nel 1862, il locale si distingue per
avere annessi un’acetaia, una cantina e una
distilleria. Italo e il figlio Giuseppe, infatti,
oltre a osti sono anche produttori di vino,
liquore nocino e aceto balsamico tradizionale
che vanta un palmares invidiabile al Palio di
San Giovanni, storica gara che decreta il
miglior aceto dell’anno. La signora Franca ai
fornelli, poi, porta in tavola l’autentica cucina
del territorio.

Da Cesare
h. 20.30 € 33,00

Via S. Giovanni, 38 - Spilamberto (Mo) - 19 Km a SE di Mo, SP623
via Vignolese - Prenotazioni: tel. 059.784259
Siamo a Spilamberto, nella patria dell’aceto
balsamico tradizionale di Modena, a pochi
passi dalla Consorteria che ne custodisce e
ne tramanda i saperi. Il proprietario del-
l’osteria, Giancarlo Sola, gestisce il locale da
anni, insieme alla moglie Marica ai fornelli,
proponendo una cucina collaudata e ottima-
mente preparata. Inutile dire quanto il balsa-
mico della tradizione - rigorosamente quello
di casa - giochi un ruolo di primo piano nei
piatti serviti.

Antica Moka
h. 20.30 € 33,00

Via Emilia Est, 1581 - Modena - Prenotazioni: tel. 059.284008
Situato alle porte della città lungo la via
Emilia in direzione di Bologna, il locale è
finemente arredato e la sosta, qui, risulta
gradevole e rilassante. La signora Anna
Maria ai fornelli, poi, è la garanzia di una
cucina che non cerca di sorprendere, ma
vuole convincere attraverso i veri sapori
modenesi. In sala il figlio Sandro coordina lo
staff all’insegna del piacere della buona
tavola. 

La Lanterna di Diogene
h. 20.30 € 33,00

Via Argine Panaro, 20 - Bomporto (Mo)
16 Km da Mo, SP2 Panaria Inf. - Prenotazioni: tel. 059.801101
Questo locale è l'emblema del Buono, Pulito
e Giusto, motto di Slow Food coniato da
Carlo Petrini per identificare il concetto di
qualità totale. Il ristorante è infatti gestito da
ragazzi con deficit cognitivo che durante il
giorno lavorano in campagna e negli orti col-
tivando le materie prime che la sera utilizzano
in cucina. Sono loro che, grazie a personale
professionista di sostegno, mandano avanti il
ristorante, situato in una splendida cascina
sulle sponde del fiume Panaro.
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LB11 Il gusto del tempo
h. 12.00 - € 22,00

Ciò che rende l’aceto balsamico tradizionale
unico e inimitabile è il lungo processo di affi-
namento. Lentezza, pazienza e cura amo-
rosa. Insieme al “balsamico” della tradizione
sfileranno altri miracoli del tempo: culatello di
Zibello, parmigiano reggiano, Bitto e Bagoss
di lunghissima stagionatura. Tra i vini un me-
todo classico che riposa 10 anni sulle fecce
nobili, un Riesling tedesco “dimenticato” in
cantina, un Marsala di eccezionale invec-
chiamento. Architetture gustative che solo il
lento incedere dei giorni ha potuto disegnare.

LB12 Gli animali fantastici di
Giuseppe Pederiali

h. 15.00 - € 18,00

Un grande scrittore, Giuseppe Pederiali. Un
maestro pasticcere Valter Tagliazucchi della
Pasticceria Cioccolateria del Giamberlano
(Pavullo nel Frignano), due fornai, i Fratelli
Lusignani di Pellegrino Parmense, vi affabule-
ranno e vi faranno assaggiare per la prima
volta nella storia dell’umanità, animali fanta-
stici quali l’anguana, il fojonco, il magalasso,
il minghlin, le palpastrighe. La degustazione
sarà accompagnata da un vino mitico, realiz-
zato con l’uva lanina, raccolta come vuole la
tradizione in una notte di luna piena…

LB13 Le marinature nella cucina
regionale italiana

h. 18.00 - € 18,00

Carrellata di prodotti marinati e piatti regionali
italiani che utilizzano questa tecnica per la con-
servazione del cibo. Vi saranno serviti l’acqua
della marinata delle Valli di Comacchio, il car-
pione di Oscar Giaccone del ristorante I Cac-

ciatori di Albareto Torre (Cn), le sarde in saor di
Zara Galdino dell’osteria da Paeto di Pianiga
(Ve) e dall’Abruzzo lo scapece di Armando del-
l’osteria Al Vecchio Teatro di Ortona. Abbina-
mento con le bollicine di Francesco Bellei di
Bomporto (Mo) e, per la Franciacorta, delle
cantine Monte Rossa e Uberti.

LB14 Balsamico e cocktail mon amour
h. 18.00 - € 20,00

Quella dei cocktail è un’arte particolare: cono-
scenza degli ingredienti (a volte anche i più di-
sparati), manualità e psicologia sono tre doti
che un buon barman deve possedere. In que-
sto laboratorio assaggerete una serie di cocktail
- preparati dal vivo da Michele Di Carlo Presi-
dente del Classic Cocktail Club, Alessandra
Vicari barlady torinese vincitrice di svariati
concorsi e da Andrea Bianco italianissimo bar-
man dalla Svizzera, che vi racconteranno
anche le origini di ciascuno - che abbracciano
tutti i momenti del bere: dall'aperitivo all'after
dinner passando per i long drink utilizzando
l'aceto balsamico tradizionale di Modena come
elemento comune.

LB15 Kamal Mouzawak e
l’aceto di melograno

h. 21.00 - € 18,00

Considerato come una delikatessen, debs el re-
menn, è una melassa di melograno ottenuta dai
frutti acerbi ed è ingrediente importante nella
cucina libanese, base per molte ricette come la
tipica insalata di pane chiamata fattoush.
Kamal Mouzawak, profondo conoscitore della
cucina del Libano nonché abile cuoco, vi pre-
senterà alcuni aceti di melograno descriven-
done la produzione e vi preparerà un piatto
della tradizione mediorientale che impiega que-
sto ingrediente.

www.gustobalsamico.it
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La Franceschetta
h. 20.30 € 33,00

Via Vignolese, 58 - Modena - Prenotazioni: tel. 059.3091008
Locale ideato e aperto dal vulcanico Massimo
Bottura, chef pluri-stellato modenese, si
propone al cliente in maniera curata ma
informale. Gli arredamenti minimal e un ervi-
zio attento rendono l’atmosfera molto grade-
vole. Interessante la proposta dei salumi e dei
formaggi, tutti selezionati dalla migliore pro-
duzione nazionale, così come la cantina, non
vastissima, ma con etichette di assoluto pre-
gio, tra cui una bella scelta di Champagne.

Scuola alberghiera e di
ristorazione di Serramazzoni

h. 20.30 € 33,00

Via Braglia, 104 - Serramazzoni (Mo) - 39 Km a sud di Mo, SP3
via Giardini - Prenotazioni: tel. 0536.952235
La scuola di Serramazzoni prepara da anni
chef e direttori di sala che viaggiano nel
mondo come i portabandiera della cucina
modenese. Nell’annesso ristorante, intimo ed
elegante, sarà possibile degustare una cena
preparata da uno di questi rappresentanti,
Davide D’Allocco, giovane chef che basa le
proprie preparazioni su ingredienti del terri-
torio. Per Gusto Balsamico la scuola offrirà
anche agli ospiti della serata la possibilità di
visitare l’acetaia didattica normalmente uti-
lizzata per le lezioni.

Osteria Vecchia
h. 20.30 € 33,00

Via Michelangelo, 690-694 - Guiglia (Mo) - 47 Km a SE di Mo,
SP623 via Vignolese - Prenotazioni: tel. 059 792433
Locale dal tono semplice, adagiato sulle
colline che guardano la valle dei ciliegi e
Vignola, l’osteria gestita da Giovanni Monta-
nari è un punto di riferimento per il cibo
biologico. Da oltre venticinque anni, infatti,
Giovanni per il menù utilizza solo ingredienti
“bio” (molti coltivati in proprio), affermando il
principio che una vita sana comincia da una
sana alimentazione. Molto interessante è
anche il recupero della biodiversità di diverse
cultivar di cereali che Giovanni ha saputo
riscoprire e portare nella sua cucina.
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LB16 Agro e i suoi fratelli:
l’umami e il sale

h. 12.00 - € 25,00

L’umami è un vocabolo nipponico che signi-
fica “sapore delizioso”. Il quinto gusto di cui
la scienza ha dimostrato l’esistenza, che cor-
risponde al glutammato e, più in generale, al
gusto degli amminoacidi, quindi dei cibi pro-
teici molto stagionati e maturi. Il sale, sapore
noto fin dall’antichità, accompagna da sem-
pre l’umami in formaggi, salumi e pesci con-
servati. Dalla teoria alla pratica passando
prima dai sali di Trapani, Cervia e Guerande,
poi per il culatello di Zibello marchio oro e
jamon iberico, bottarga di Orbetello e cola-
tura di alici di Menaica (Presìdi Slow Food).
Vini di grande mineralità e birre invecchiate
si cimentano nell’abbinamento. A chiudere un
piatto ispirato all’umami e realizzato dalle
mani di Michel Troigros del ristorante Troi-
gros, tre stelle Michelin di Roanne.

LB17 I blu incontrano l’aceto
balsamico tradizionale di Modena

h. 13.30 - € 20,00

Assaggio di quattro blu (formaggi a pasta er-
borinata dalle classiche striature verde-blua-
stre) provenienti da altrettanti paesi europei
proposti in accordo con il “balsamico” della
tradizione. Proverete: Fourme d’Ambert dalla
Francia, Cabrales dalla Spagna, Stilton dal-
l’Inghilterra e Blu del Moncenisio dall’Italia
abbinati ad alcuni aceti che vi saranno pre-
sentati e spiegati da un maestro assaggiatore
della Consorteria dell’Aceto Balsamico Tradi-
zionale di Spilamberto.

LB18 Agro e i suoi fratelli:
il gusto dell’agro

h. 15.00 - € 18,00

Il gusto dell’agro, un gusto di confine: al
tempo stesso è segnale di deperimento del
cibo, ma anche sistema di conservazione
degli alimenti. Acidità come prodotto di fer-
mentazioni che l’uomo ha imparato a gover-
nare e indispensabile contrappunto gustativo
nei vini e in molti altri cibi e bevande. Attori
protagonisti gli aceti accompagnati da crème
fraiche, pesci marinati, formaggi. Da bere:
Perry inglese delle Tre Contee, Champagner
Bratbirne (spumante di pera tedesco), entrambi
Presìdi Slow Food, e birre Lambic dal Belgio.

CENAEVENTO
GBA2 Troigros e Bottura: parata

di stelle a Villa Cavazza
h. 20.30 - € 120,00

Villa Cavazza, Corte della Quadra, via Panaria, 92/100
Solara di Bomporto (Mo) - 22 km a NE da Mo, Panaria Inferiore 
Villa Cavazza è una splendida residenza nobi-
liare settecentesca sulle rive del fiume Panaro vi-
cino a Bomporto recentemente restaurata. E’
dotata di sale affrescate, ampi saloni e molo d’ap-
prodo privato. In questa cornice sfileranno le stelle
Michelin (ben cinque in totale) di Michel Troigros,
chef francese del tristellato ristorante Troigros di
Roanne (Rhône-Alpes), appassionato e cultore
della cucina legata all’agro e Massimo Bottura,
chef di casa de l’Osteria Francescana, due stelle
di Modena. Essi si divideranno fornelli, padelle,
salamandre, mestoli e quant’altro e vi propor-
ranno una serie di piatti d’altissimo livello, pro-
posti per l’occasione in abbinamento ai vini
dell’Enoteca di Gusto Balsamico. Importante: per
partecipare a questa cena è necessario pre-
notare compilando la sceda di iscrizione al
centro del libretto o tramite il sito internet
www.gustobalsamico.it.
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Strada Facendo
h. 20.30 € 33,00

Via Emilia Ovest, 622 - Modena - Prenotazioni: tel. 059.334478
A pochi passi dalla Fiera, lungo la via Emilia
in direzione del centro di Modena, questo pic-
colo ristorante accoglie i propri clienti in due
sale riservate e ben arredate. Il patron, Emilio
Barbieri, chef di lunga data, anima questo lo-
cale con una cucina che nel “balsamico”
della tradizione ha il suo punto fermo. Ben
fornita e di qualità la cantina con oltre 500
etichette disponibili.

Stallo del Pomodoro
h. 20.30 € 33,00

Largo Hannover, 63 -  Modena - Prenotazioni: tel. 059.214664
Locale situato nelle settecentesche stalle della
contessa di Hannover, in pieno centro storico,
offre ai propri clienti una cucina legata alla
stagionalità delle materie prime.
Lo chef Max Telloli interpreta i piatti della
tradizione con passione e creatività.
In sala Nunzio Toselli saprà consi-
gliare il giusto abbinamento cibo-
vino, attingendo da una cantina
che contiene più di 450 eti-
chette con ottime bottiglie
frutto di un’attenta ri-
cerca sull’intero terri-
torio nazionale.

PROVINCIA DI MODENA
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Il prezzo delle Cene-Balsamiche

è di € 33,00 e prevede un menù

di almeno tre piatti (uno con aceto

balsamico tradizionale di Modena)

e un aperitivo con formaggio

parmigiano reggiano bollino oro

e Lambrusco.

Accompagneranno le cene vini

Lambrusco selezionati tra quelli

del Consorzio Marchio Storico dei

Lambruschi Modenesi.

Coloro che si iscrivono agli

Appuntamenti a Tavola devono

recarsi con mezzi propri presso le

sedi che ospiteranno le cene.
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Consigliati da Slow Food
a Modena

Per trascorrere una piacevole serata Slow Food

DA OSTERIE D’ITALIA

Trattoria Aldina (solo a pranzo)
Via Albinelli, 40 - Modena Tel. 059.236106

Trattoria Ermes (solo a pranzo) Non ha telefono
Via Ganaceto, 89/91 - Modena 

Stallo del Pomodoro
Largo Hannover, 63 - Modena Tel. 059.214664

I RISTORANTI

La Francescana
Via Stella, 22 - Modena Tel. 059.210118

Vinicio
Via Emilia Est, 1526 - Modena Tel. 059.280313 

Trattoria Bianca 
Via Spaccini, 24 - Modena Tel. 059.311524 

Hostaria Giusti
Vicolo Squallore, 46 - Modena Tel. 059.222533

L'erba del Re
Via Castel Maraldo, 45 - Modena Tel. 059.218188

La cucina del Museo
Via S. Agostino, 7 - Modena Tel. 059.217429

Club 84
Via S. Giacomo, 12 - Modena Tel. 059.235869

Strada Facendo
Via Emilia Ovest, 622 - Modena Tel. 059.334478

Antica Moka
Via Emilia Est, 1581 - Modena Tel. 059.284008

Acetaia Malpighi
Strada Vignolese, 1487 - Modena Tel. 059.469830

La Franceschetta
Via Vignolese, 58 - Modena Tel. 059.3091008

vi consiglia i seguenti ristoranti e osterie:
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Consigliati da Slow Food
in provincia di Modena e dintorni

DA OSTERIE D’ITALIA

Da Amerigo Via Marconi, 16 - Savigno (Bo) Tel. 051.6708326
Osteria Vecchia Via Michelangelo, 690/694 - Guiglia (Mo) Tel. 059.792433
Osteria di Rubbiara Via Risaia, 2 - Rubbiara di Nonantola (Mo) Tel. 059.549019
La Tavernetta Strada statale, 324/329  - Riolunato (Mo) Tel. 0536.75085
Bistrò Via Canaletto, 38A - S. Prospero (Mo) Tel. 059.906096
Da Cesare Via S. Giovanni, 38 - Spilamberto (Mo) Tel. 059.784259
Trattoria La Bolognese Via Muratori, 1 - Vignola (Mo) Tel. 059.771207
Cantacucco Via Montalbano, 5500B - Missano di Zocca (Mo) Tel. 059.987012
Alla Peschiera Via Ponte Volpi, 1 - Fontanaluccia di Frassinoro (Mo) Tel. 0536.968275
Entrà Via Salde Entrà, 60 - Massa Finalese - Finale Emilia (Mo) Tel. 0535.97105
La Barchetta Via Magnagallo Est, 20 - Campogalliano (Mo) Tel. 059.526218
Miramonti Via Nazionale, 207 - La Santona di Lama Mocogno (Mo) Tel. 0536.45013

I RISTORANTI

Hostaria del Rio Via Marconi, 29 - Castelvetro (Mo) Tel. 059.790278
Novecento Piazza Matteotti, 28 - Marano Sul Panaro (Mo) Tel. 059.705217
Osteria Bohemia Via Canale, 497 - Soliera (Mo) Tel. 059.563041
Osteria La Fefa Via Trento Trieste, 11 -  Finale Emilia (Mo) Tel. 0535.780202
Hostaria Bollo Via Nino Bixio, 29 - Castelfranco Emilia (Mo) Tel. 059.924425
Villa Gaidello Via Gaidello, 20 - Castelfranco Emilia (Mo) Tel. 059.926806
L’incontro Via Delle Magliaie, 2/5 - Carpi (Mo) Tel. 059.693136
L’anatra via Chiesa, 28 - Cortile di Carpi (Mo) Tel. 059.662907
Osteria della luna Piazza Boncompagni, 3 - Vignola (Mo) Tel. 059.764670
Osteria del Grillo Via Cialdini, 5 - Castelvetro di Modena (Mo) Tel. 059.799080
Osteria dei Girasoli Via Circonv. Nord-Est, 20 - Sassuolo (Mo) Tel. 0536.801233
La Castellana Via del Castello, 12 - Spezzano (Mo) Tel. 0536.926884
Osteria del Viandante Piazza XXIV Maggio, 15 - Rubiera (Re) Tel. 0522.260638
Clinica Gastronomica Arnaldo P.zza XXIV Maggio, 3 - Rubiera (Re) Tel. 0522.626124
La Lanterna di Diogene Via Argine Panaro, 20 - Bomporto (Mo) Tel.      059.801101
IAL Serramazzoni Via Braglia, 104 - Serramazzoni (Mo) Tel.   0536.952235
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Informazioni utili

DATE E ORARI 
Venerdì 5 ottobre, Sabato 6 ottobre, Domenica 7 ottobre dalle 11,00 alle 23,00
(chiusura biglietterie ore 22,00)
Lunedì 8 ottobre dalle 10,00 alle 19,00

COSTO DEL BIGLIETTO D'INGRESSO
Da venerdì 5 a domenica 7 ottobre intero: € 5,00; ridotto: € 4,00 soci Slow Food
soci Consorteria - gruppi superiori a quindici persone; gratuito: bambini fino a 10 anni,
scolaresche in visita. Lunedì 8 ottobre: ingresso gratuito

DOVE SIAMO
ModenaFiere - Viale Virgilio, 70/90 - 41100 Modena
IN AUTO: autostrade A1 e A22, uscita Modena Nord
IN TRENO: la stazione ferroviaria di Modena è
collegata al quartiere fiera dall'autobus di linea 9
IN AUTOBUS: linea 9
AEREO: Aeroporto G. Marconi di Bologna

ORGANIZZAZIONE
Modena Esposizioni srl
Viale Virgilio, 58/B - 41100 Modena
Tel. +39.059.848380 - Fax +39.059.848790 - info@modenafiere.it

PER INFORMAZIONI E PRENOTAZIONI ALBERGHIERE 
Modenatur Via Scudari, 8 - 41100 Modena
Tel. 059.220022-  Fax 059./2032688 - info@modenatur.it

COLOPHON
Slow Food Editore - via delle Mendicità Istruita, 14 - 12042 Bra (Cn) Direttore Responsabile: Giovanni Ruffa

Direzione Artistica: Alberto Adolfo Fabbri
Responsabile progetto per Slow Food Italia: Alberto Farinasso
Redazione: Cesare Carbonieri, Mauro Battaglia, 

Antonio Cherchi, Alberto Fabbri,
Alberto Farinasso, Luca Gozzoli,
Nico Lusoli, Mirco Marconi,
Alessia Muzzioli, Daniela Severi

Fotografie: Beppe Zagaglia, Ufficio Stampa
Provincia di Modena, Slow Food e 
Consorzio Marchio Storico
dei Lambruschi modenesi 

Progetto grafico: Andrea Marchesi   officinacomunicazione.it

Chiuso in redazione il 27/07/07
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p rovi
Autunno in

a nciA U T U N N O  I N  P R O V I N C I A

Un calendario
di eventi
enogastronomici
e culturali avrà
luogo nella
provincia di
Modena
nel periodo 
settembre- ottobre,

eccoli di seguito
I giorni della bilancia... Campogalliano Settembre - Ottobre

Carpi gran gourmet Carpi 28 Settembre

Festa del fungo Fanano 29 - 30 Settembre

Festa d'autunno Castelfranco 7 Ottobre 

Festa del cioccolato e croccante Sestola 5 - 6 - 7 Ottobre

Parmigiano reggiano da gustare Lama Mocogno 6 - 7 Ottobre 

Gran premio del gusto Maranello 7 Ottobre 

Sughi saba e savòr Nonantola 7 Ottobre 

Vetrine motori e balsamici sapori Spilamberto 5 - 6 - 7 Ottobre

Autunno vignolese Vignola 13 - 14 Ottobre 

Sagra della castagna Zocca 14 - 21 - 28 Ottobre

Poesia Festival Unione Terre di Castelli 27 - 30 Settembre
(Castelvetro di Modena,
Castelnuovo R., Spilamberto,
Savigano s.P, Vignola),
Maranello e Marano s. P.
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CON LA COLLABORAZIONE SCIENTIFICA DI

Informazioni

ModenaFiere

Tel. +39 059.848380 - info@modenafiere.it

www.gustobalsamico.it

università degli studi di
modena e reggio emilia
dipartimento di scienze agrarie e degli alimenti

CON LA CONSULENZA DIORGANIZZAZIONE
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