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                                            Comunicato n° 3/2024          

                            
         
MASSIMO BOTTURA A GRANDEZZA NATURALE INTERAMENTE IN 
CIOCCOLATO: LA MAXI SCULTURA DI SCIOCOLA’ 2024 
 
Il maestro cioccolatiere Mirco Della Vecchia all’opera per lasciare senza 
parole il pubblico per la nuova edizione dell’evento dedicato alla 
cioccolateria artigianale 
 
Modena, 16 Ottobre 2024 - Anche per l’edizione 2024 di Sciocola’, in 
programma nel centro di Modena dal 31 Ottobre al 3 Novembre, ci 
saranno grandi sorprese.  
Quest’anno il tema sarà l’arte culinaria, la cultura e la musica e per 
stupire il pubblico, il Maestro cioccolatiere Mirco Della Vecchia è già 
all’opera con una maxi scultura a grandezza naturale che omaggerà uno 
degli chef più celebri, importanti e premiati al mondo, manifesto 
dell’alta cucina modenese in tutto il mondo. La “musa” 2024 che ha 
ispirato l’arte del Maestro Mirco Della Vecchia, vero artista del 
cioccolato, è naturalmente Chef Massimo Bottura, patron del 
ristorante tristellato Osteria Francescana di Modena. A lui sarà 
dedicata ed ispirata la scultura di cioccolato a grandezza naturale che 
riporterà le fattezze dello chef, realizzata in occasione dell’edizione 
2024 della kermesse dedicata al cioccolato artigianale e che ogni anno 
trasforma la città di Modena nel capoluogo della dolcezza e della 
cioccolateria artigianale. 
L’opera resterà esposta fino alla conclusione del festival come un vero 
monumento che celebri allo stesso tempo la cioccolateria, la tradizione 
culinaria e la città di Modena. 
"Anche quest'anno si rinnova quella che io chiamo l'impresa di 
Modena, eh sì perché ogni anno il tasso di difficolta che rappresenta la 
scultura che dedichiamo a Sciocola’ e alla sua Città è davvero tra i più 
alti. – spiega Mirco Della Vecchia - Quest'anno abbiamo pensato di 
sposare due eccellenze culinarie come il cioccolato fondente al 60% di 
origine Messicana raffigurando il più grande interprete della cucina 
Italiana e senza troppi forse Mondiale Massimo Bottura. Non abbiamo 
voluto dire niente fino ad oggi perché volevamo fosse davvero una 
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super sorpresa anche per l'interessato, e anche perché le tante piogge 
hanno reso l'ambiente di lavoro molto umido che crea diverse 
problematiche lavorative al nostro cioccolato. Diciamo che oggi 
possiamo ufficializzare che ci stiamo riuscendo, ma ancora il lavoro che 
ci aspetta nei prossimi giorni sarà serrato. Speriamo che lo chef possa 
essere entusiasta quanto noi di essere raffigurato con uno degli 
ingredienti più nobili della gastronomia, il cioccolato”.  
“È per noi di Sciocolà un onore omaggiare e celebrare un grande 
modenese e un grande Chef che rende Modena famosa nel mondo. – 
spiega Stefano Pelliciardi di SGP Grandi Eventi, organizzatore -  Il suo 
ristorante La Francescana è ormai un punto iconico e di attrattiva per i 
tanti turisti, visitatori e gourmet che vogliono fare una vera e propria 
esperienza sensoriale. Naturalmente non posso dimenticare la sua 
disponibilità a ricevere lo Sciocolà d’Oro nel 2018, quando la 
manifestazione era agli albori, e siamo felici di omaggiarlo anche 
quest’anno, in una delle più importanti manifestazioni a livello 
nazionale dedicate al cioccolato”. 
Appuntamento venerdì 1° novembre alle ore 11.00 in Piazza Matteotti. 
La manifestazione è ad ingresso gratuito, promossa da CNA Modena, 
organizzata da SGP Grandi Eventi  in partnership con Acai e il patrocinio 
e il contributo di www.comune.modena.it, con il patrocinio della 
Regione Emilia Romagna e con il contributo della Camera di Commercio 
di Modena. 
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