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italiasquisita

PIATTI
Andrea Incerti Vezzani Ca’ Matilde*, Quattro Castella (RE)

Taco di erbazzone

Daniele Repetti Nido del Picchio, Carpaneto Piacentino (PC)
Scaloppa di melanzana marinata in salsa teriyaki, 

 maionesi di soia all’aglio nero, al pomodoro e al basilico, 
mandorle e nocciole tostate, chips di polenta soffiata ed 

erbe e fiori spontanei

Emilio Barbieri Strada Facendo, Modena
Rocher di cappone, cipolla di Medicina  
all’Aceto Balsamico di Modena Giusti

Fabio Delledonne Belrespiro, Agazzano (PC)
Signature dish alla brace con Monograno Felicetti

Fabio Vandelli Erbavoglio, Modena
Tortellino nero, koji d’orzo fermentato e anacardi, 

 spuma di lievito e panna acida

Famiglia Soncini Capanna di Eraclio, Codigoro (FE)
Risotto con seppie di nassa, il loro nero,  

lattuga di mare fritta

Francesco & Giuseppe D’Errico Pico Bistrot  
@ La Madernassa, Guarene (CN)

Gelato di parmigiano, Aceto Balsamico di Modena Giusti e 
Truffle Crumble Tartuflanghe

Giacomo Devoto Locanda De’ Banchieri*, Fosdinovo (MS)
Crostino toscano vegetale  

con fiori di capperi crio-essiccati Tartuflanghe

Gianpaolo Raschi Guido*, Rimini
Sgombro marinato alla marinara

Giovanni Mandara Piccola Piedigrotta, Reggio Emilia
Remember 

 con prosciutto cotto “Il Favoloso” in pairing con Nazionale 
Baladin

Luca Marchini Erba del Re*, Modena
Pane al vapore con ragù di salumi, crema al parmigiano, 

emulsione all’Aceto Balsamico di Modena Giusti in 
collaborazione con Salumificio Mec Palmieri



italiasquisita

Matteo Poggi Al Cambio, Bologna
Sformatino di patate con Mortadella “Favola“ 

Salumificio Mec Palmieri

Mattia Trabetti Alto*, Fiorano Modenese (MO)
Spiralotti Il Cappelli Monograno Felicetti, crema di erbe, 

garum di trota e caffè di cicoria

Massimo Spigaroli & Lorenzo Chierici Antica Corte 
Pallavicina*, Polesine Parmense (PR)

Gnocchi di ortaggi su bianco di zucchina, i suoi fiori e veli di 
caciotta di Urzano

Nicola Annunziata I Portici*, Bologna
Lingua di vitello, pesca, cetriolo e latte di mandorla 

con Aceto Balsamico di Modena Giusti

Riccardo Forapani Ristorante Cavallino, Maranello (MO)
Crème caramel di parmigiano

Roberto Bottero & Ramona Astolfi Arnaldo  
Clinica Gastronomica*, Rubiera (RE)

Spugnolata mignon

Roberto Di Pinto Sine by Di Pinto*, Milano 
“Risotto 100” 

 con Aceto Balsamico di Modena Giusti 100 anni e 
parmigiano stagionato 100 mesi

Stefano Chieregato Chiere, Pane Pizza, Piacenza 
Emilia PWR crust con Aceto Balsamico di Modena Giusti, in 

pairing con Opera Baladin

Tommaso Zoboli Patrizia, Modena 
Be Human



italiasquisita

PASTICCERIA
Aurora Mazzucchelli Casa Mazzucchelli*,  

Sasso Marconi (BO)
Tartelletta alla verbena con frutti rossi  
e Aceto Balsamico di Modena Giusti

Claudio Baracchi Gelato Baracchi & C., Spilamberto (MO)
Gelato all’Aceto Balsamico di Modena Giusti e mascarpone

Gino Fabbri Gino Fabbri Pasticcere, Bologna
Amalfi

Manuel Castillo Piacenza
Cremoso ai funghi porcini, pinoli sabbiati, tè matcha  

e Truffle Crumble Tartuflanghe

Riccardo Agostini Piastrino Ristorante*, Pennabilli (RN)
Minestrone di frutta e verdura ai fiori di collina

Salvatore Amato I Conoscenti, Bologna
Albiccocca, mandorla, basilico e meringa

MIXOLOGY
Giuseppe Doria Volare, Bologna

Il Fellini con Aceto Balsamico di Modena Giusti 

Mattia Cavallo Cesare, Modena
Orione 45 con Aceto Balsamico di Modena Giusti 

Mattia Schiaretti Choice, Parma
DODO con Tonica al pompelmo rosa Baladin

Mattia Tubita I Conoscenti, Bologna
Flower Martini con Gin Baladin

Rama Redzepi Grand Hotel Fasano, Gardone Riviera (BS)
Balsamic Fizz  

con Vermouth e Aceto Balsamico di Modena Giusti e 
Agrumata Baladin



italiasquisita

SELEZIONI
ACQUA

BWT  
Diamond Water

BIRRA
a cura di 

Birrificio Baladin

GHIACCIO
a cura di 

P&B Line Hoshizaki

SALUMI 
D’ECCELLENZA

a cura di 
Salumificio Mec Palmieri

VINI
Cantine della Volta 

&
Cantina Paltrinieri

MUSICA
Italo Swing


