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ESPOSTA IN PIAZZA MATTEOTTI

«La x'2004 di 
SchumyUn'opera titanica

buona da mangiare»
Il team di maestri cioccolatieri guidato da Della Vecchia
«Non potevamo scegliere un soggetto più difficile»

Maria Vittoria Melchioni

Di sicuro ha vinto il Gran Pre-
mio dei golosi la Ferrari
F2004 completamente realiz-
zata in cioccolato, protagoni-
sta dell'inaugurazione ufficia-
le di Sciocolà, ieri mattina.
Non c'è stato visitatore che
non abbia scattato una foto e
affermato che un morso al
pneumatico o all'alettone l'a-
vrebbe dato con molto piace-
re... «Ma è così bella che man-
giarla è un peccato», commen-
ta un piccolo ammiratore. La
mastodontica opera è stata
realizzata dal maestro ciocco-
latiere Mirco Della Vecchia e
dal suo team di maestri ciocco-

«COSTRUITA PEZZO PER PEZZO
CON FONDENTE AL 60%»

«Ci siamo resi conto
subito del peso
davvero eccezionale»
Quasi 2,5 tonnellate

latieri capeggiato dall'artista
aretino Alessandro Marrone.
Ventitré quintali di cioccolato
e oltre ottocento ore di lavoro
per rendere omaggio a Mi-
chael Schumacher in occasio-
ne del suo cinquantesimo com-
pleanno. La Ferrari F2004 è in-
fatti la macchina con la quale
il pluricampione ha consegui-
to il maggior numero di vitto-
rie in carriera.
«E stata un'opera davvero ti-

tanica - racconta Della Vec-
chia - non potevamo scegliere
un soggetto più difficile da ri-
proporre, ma ora abbiamo ca-
pito perché le Ferrari sono co-
sì speciali: sono veramente
complesse da costruire e an-
che un semplice dettaglio posi-
zionato qualche millimetro

«ABBIAMO CAPITO PERCHÉ
IL CAVALLINO È COSÌ SPECIALE»

«Questi gioielli
sono così complessi
che ogni dettaglio
dev'essere curato»

più in là squilibra tutta l'armo-
nia di questi gioielli d'ingegne-
ria».
«É stata una progettazione

incosciente - spiega Marrone -
quando abbiamo fatto il conto
delle lastre di cioccolato che
sarebbero servite, ci siamo re-
si conto che il peso era davve-
ro notevole. Abbiamo affron-
tato la realizzazione pezzo
per pezzo e siamo riusciti così
ad arrivare alla fine con un otti-
mo risultato».
E non pensiate che il bolide

sia fatto con cioccolato scan-
dente, perché Matteo e Ales-
sandro non solo hanno ripro-
dotto una Ferrari esteticamen-
te identica a quella vera, ma è
anche buona da mangiare:

«Assolutamente sì, dato che
abbiamo utilizzato un ciocco-
lato fondente 60% perché l'o-
pera era importante e non vo-
levamo privarla di una compo-
nente così determinante. E un
cioccolato davvero piacevole
alpalato».
Per darvi idea delle dimen-

sioni di questo enorme blocco
di cioccolato partiamo dal pe-
so: quasi due tonnellate e mez-
zo. Passiamo poi alle dimen-
sioni: 4 metri e 55 di lunghez-
za, un metro e 76 di larghezza
ruote comprese. Quasi tutto
in scala 1:1 tranne il peso che
ovviamente è molto inferiore
all'originale. La Ferrari F2004
in cioccolato rimarrà esposta
nell'Area Eventi di piazza Mat-
teotti per tutta la durata della
manifestazione.

RIPRODUZIONE FEDELISSIMA
AD ESCLUSIONE DEL PESO

Misura 4 metri e 55
di lunghezza
e un metro e 76
di larghezza
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