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La pasticcieria di Fabio Ravone:tradizione e innovazione per un
brindisi speciale.aa

A cura di Ilaria Solazzo

Brindisi: La Magia del Natale Firmata Fabio Ravone

Nel cuore del Sud Italia, tra le meraviglie storiche diBrindisi, si nasconde una tradizione che ha resola
città un punto di riferimento per gli amanti dellapasticceria artigianale. Ogni anno, quando l’aria di
festa invade le strade e le piazze, è impossibile nonnotare le vetrine dei negozi che espongono, con
orgoglio, i dolci tipici del Natale: il pandoro e ilpanettone. Ma non sono solo i classici dolci a far
parlare di sé. A Brindisi, c’è un nome che spicca, unprofessionista che ha saputo trasformare la
pasticceria in una vera e propria arte: Fabio Ravone.

Era il 1990 quando Fabio, allora giovane eappassionato di dolci, decise di intraprendere unviaggio
che avrebbe cambiato per sempre ilpanorama gastronomico della sua città. Con soli 35anni, è oggi il
punto di riferimento per chi cerca nonsolo un prodotto di alta qualità, ma anche una veraesperienza
sensoriale. Fu proprio lui, infatti, il primoa portare nella sua città il “lusso del palato” che, con
eleganza e qualità, contrasta nettamente con iprodotti industriali che invadono le grandi superficidei
supermercati. La sua storia inizia, come spessoaccade per i grandi professionisti, con una passione
che lo spinge ad approfondire e perfezionare la suaarte.

Dalla Formazione al Successo: Il Viaggio di FabioRavone

Tutto iniziò con un corso di perfezionamento aRimini, dove Fabio ebbe l’opportunità di incontrareuno
dei guru della pasticceria. Fu lì che scoprì ilsegreto del lievito madre, un ingredientefondamentale
che non solo conferisce ai dolci unaleggerezza ineguagliabile, ma che sembra quasiprofumare di
Natale. Da quel momento, la suapassione per la pasticceria artigianale si trasformò inuna vera e
propria missione: quella di creare dolciche fossero molto più di semplici prelibatezze, maautentiche
opere d’arte.

Il suo percorso, però, non si è fermato alla formazione teorica. Fabio, con la determinazione di chi
vuole crescere senza compromessi, ha trascorso del tempo al Centro-Nord Italia per “rubare con gli
occhi” i segreti dei migliori pasticceri, perfezionando le sue tecniche e affinando il suo gusto. Questa
ricerca incessante di qualità e innovazione lo ha portato a dare vita alla sua pasticceria in Puglia,
dove ha iniziato a farsi conoscere per la sua straordinaria capacità di combinare la tradizione con
l’innovazione.

Un Successo Frutto di Dedizione e Umiltà…

Fabio Ravone è un esempio lampante di come il talento, la perseveranza e l’umiltà possano
condurre al successo. Non ha mai cercato scorciatoie o strade facili. Il suo lavoro è stato
caratterizzato da impegno costante, sacrifici e una grande attenzione alla qualità dei suoi prodotti.La
sua filosofia è semplice: la pasticceria non è solo un mestiere, ma un’arte che richiede dedizione,
studio e rispetto per le materie prime. Da lui, infatti, non si trovano solo pandori e panettoni, ma vere
e proprie creazioni, tra cui magnifiche opere d’arte realizzate con il cioccolato.

La Dolcezza che Non Si Improvvisa

In un mondo dove spesso la preparazione e la cura del prodotto passano in secondo piano, la storia
di Fabio Ravone dimostra quanto sia fondamentale la professionalità e la passione. Purtroppo, molti
credono che si possa improvvisare un cioccolatiere o un pasticcere, ma non è affatto così. Ogni
grande professionista del settore ha alle spalle anni di sacrifici, studio e tentativi falliti. Fabio, con il
suo approccio serio e meticoloso, è riuscito a dimostrare che dietro ogni dolce di qualità c’è un
percorso fatto di impegno, rispetto e competenza.

Un Riferimento per la Pasticceria Artigianale

Oggi, Fabio Ravone è un nome che risuona ben oltre i confini della sua città. La sua pasticceria è
diventata un punto di riferimento per chi cerca il meglio in termini di qualità e innovazione. Ognidolce
che esce dalla sua cucina è il risultato di anni di esperienza e di una profonda passione perl’arte
della pasticceria.

A Brindisi, ogni Natale, il Maestro Ravone non solo porta avanti una tradizione secolare, ma la
arricchisce di nuove emozioni e sapori, portando il lusso del palato nelle case e nei cuori di chi lo
sceglie. Il suo successo è il frutto di un percorso lungo, fatto di piccole conquiste quotidiane, di
rispetto per la tradizione, ma anche di una grande voglia di innovare e di stupire.

E così, anche in una piccola città del Sud Italia, Brindisi, si respira aria di alta pasticceria, quella che
sa raccontare una storia di passione, competenza e, soprattutto, amore per il proprio mestiere.

Intervista a Fabio Ravone: La Tradizione e l’Innovazione nella Pasticceria Artigianale

Maestro Ravone, partiamo dalla sua storia. Come è nata la sua passione per la pasticceria
artigianale e quale è stato il momento in cui ha deciso di fare della pasticceria la sua professione?

La passione per la pasticceria è qualcosa che è cresciuta con me sin da giovane. Ho sempre avuto
una grande ammirazione per il lavoro manuale e per la bellezza che si può creare con le mani. Il
momento decisivo, però, è stato quando ho frequentato un corso di perfezionamento a Rimini, dove
ho avuto l’opportunità di apprendere i segreti del lievito madre. Quella esperienza mi ha fatto capire
che la pasticceria artigianale non è solo un mestiere, ma un vero e proprio percorso di crescita. Da lì
ho capito che volevo dedicarmi a questo settore con tutta me stessa, cercando di portare nella mia
città qualcosa che non fosse solo buono, ma anche unico.

Il suo percorso l’ha portata anche al Centro-Nord Italia per apprendere dai migliori. Che cosa ha
imparato durante quel periodo e come ha influito sulla sua visione della pasticceria?

Quel periodo è stato fondamentale per la mia formazione. Ho avuto la possibilità di osservare da
vicino alcuni dei migliori pasticceri e cioccolatieri del nostro paese. Ho “rubato” con gli occhi,
cercando di capire come combinano tradizione e innovazione. Ho imparato tecniche che non avevo
mai visto prima e ho scoperto nuovi ingredienti e abbinamenti che non avrei mai pensato diutilizzare.
Ma, soprattutto, ho imparato l’importanza della costanza e della ricerca continua. Lapasticceria è in
continua evoluzione e bisogna essere pronti a innovare, pur rimanendo fedeli allaqualità delle
materie prime.

Oggi la sua pasticceria è un punto di riferimento per molti. Che cosa distingue i suoi prodotti rispetto
ai dolci industriali che si trovano sui banchi dei supermercati?

La differenza principale è la qualità delle materie prime e il tempo che dedichiamo alla preparazione.
Ogni nostro prodotto è fatto a mano, con ingredienti selezionati e una lavorazione che richiedetempo
e attenzione. Ad esempio, il pandoro e il panettone che produciamo contengono solo lievitomadre, e
questo richiede giorni di paziente fermentazione. I dolci industriali, invece, sono fatti peressere
prodotti in serie e hanno necessità di tempi di lavorazione più rapidi, spesso a discapito dellaqualità.
Inoltre, ci concentriamo sull’innovazione, creando abbinamenti e design che rendono ogninostro
dolce un’esperienza unica.

Non solo pandori e panettoni, ma anche opere d’arte al cioccolato. Come si avvicina a questa parte
del suo lavoro e che tipo di preparazione richiede il cioccolato per diventare un vero e proprio
prodotto di alta pasticceria?

Il cioccolato è una delle mie più grandi passioni. Quando si lavora con il cioccolato, bisogna
rispettare ogni sua caratteristica: dalla scelta della materia prima alla tempera, fino alla lavorazione.
Non si può improvvisare niente, perché ogni tipo di cioccolato ha delle esigenze specifiche. Il mio
approccio al cioccolato è molto simile a quello che ho per la pasticceria: studio, sperimentazione e
ricerca continua. Quando creo un’opera in cioccolato, mi piace pensare che non si tratti solo di un
dolce, ma di un’esperienza visiva e gustativa che deve emozionare. Il cioccolato non è solo un
ingrediente, ma un linguaggio che racconta una storia.

Molti pensano che la pasticceria artigianale sia un mestiere che si possa improvvisare, ma lei ci ha
insegnato che non è così. Quanto conta l’esperienza e quali sacrifici comporta diventare un
pasticcere professionista?

La pasticceria richiede anni di formazione, pratica e sacrificio. Non ci si può improvvisare pasticceri.
Ogni professionista che si rispetti deve essere disposto a fare errori, ma anche ad imparare da quelli
e a migliorarsi continuamente. L’esperienza è fondamentale, perché ti consente di affinare le tue
tecniche, ma anche di sviluppare un’intuizione per i gusti e le combinazioni. Personalmente, ho
dedicato tanto tempo a studiare, a sperimentare, a viaggiare per imparare da altri professionisti. E,
come in ogni lavoro che si rispetti, ci sono stati tanti sacrifici: ore passate a perfezionare una ricetta,
notti insonni per perfezionare un prodotto, e anche momenti di frustrazione. Ma sono tutti sacrificiche
valgono la pena quando vedi il sorriso dei clienti soddisfatti.

Maestro Ravone, grazie per questa interessante conversazione. Cosa ci riserva il futuro della sua
pasticceria?

Grazie a voi. Il futuro è sempre un’incognita, ma io continuo a pensare che la strada giusta sia quella
della qualità, dell’innovazione e del rispetto per la tradizione. In futuro, voglio continuare a
sperimentare e a portare nelle case dei miei clienti dolci che siano sempre più unici e in grado di
regalare emozioni. C’è sempre tanto da imparare e da dare, e il nostro impegno è quello di offrire
un’esperienza che vada oltre il semplice gusto, ma che tocchi anche il cuore.

Ogni dolce che Fabio Ravone crea è una poesia silenziosa, scritta con le mani e con il cuore. Un
incontro di tradizione e innovazione, dove il lievito madre racconta storie di un tempo che non passa
mai, e il cioccolato danza come un’opera d’arte. La sua pasticceria è un luogo dove la dolcezza
diventa un ricordo indelebile, capace di trasformare ogni momento in una festa dei sensi. Un lusso
che non è solo nel gusto, ma nel saper fare che sa parlare al cuore di chi sa apprezzare il verovalore
delle cose.

https://www.instagram.com/fabioravone?igsh=b3oxM3N1NGU0b3Rq
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