[image: image1.png]®)

RINALDINI



 


Ecco la nuova “stella” dei panettoni, si chiama Alphard: firmata Roberto Rinaldini 
è senza lattosio, senza canditi, senza uvetta
Il Maestro Pasticcere risponde alla richiesta del “lactose free” con un prodotto top di gamma, 
che nulla ha da invidiare al panettone tradizionale. Scopriamo perché 
Roberto Rinaldini per il Natale 2021 ha pensato anche a chi, pur essendo intollerante al lattosio, desidera ugualmente un ottimo prodotto artigianale, preparato ad arte. Non un prodotto di serie B, ma un lievitato di pari livello a quello tradizionale: il Natale è per definizione inclusivo, e altrettanto lo deve essere il lievitato “re” della tavola. 

Ecco quindi il Panettone Alphard, un trionfo di gusto, sofficità, aromi delicati, ma senza lattosio, senza canditi, senza uvetta. Un lievitato "puro" che - grazie ad ingredienti sceltissimi - si rivela ugualmente intenso e profumato: agrumi, vaniglia, lievitazione lunga e sapiente per una morbidezza e una consistenza perfetti. La delicata glassa, con pregiate mandorle a filanger, completa il quadro gustativo con un tocco intenso ma discreto. 

La particolarità di questo panettone è anche nella forma, di stella, a cui deve il suo nome: Alphard è un astro  talmente prossimo all'equatore celeste che può essere osservato da tutte le aree abitate della Terra, senza difficoltà. Una caratteristica - quella di poter essere apprezzato e ammirato da tutti - che fa da trait d'union con l'inclusività del panettone lactose free di Roberto Rinaldini: l'assenza di lattosio - ma anche di canditi e di uvetta - rende Alphard perfetto per chiunque, dai puristi del panettone agli intolleranti al lattosio, fino agli amanti della versione senza canditi e senza uvetta. 

Il consiglio in più? Da gustare con la Cremosa vegana al pistacchio o la Cremosa Vegana di Nocciole e Cacao anche queste firmate Roberto Rinaldini: senza latte, senza burro, solo pochi ingredienti - tra cui tantissimo pistacchio nella prima, nocciole e pregiato gianduia nella seconda - che la rendono intensa e adatta a tutti, vegani e non. 

Alphard e le Cremose sono disponibili, oltre che negli store, anche online su www.rinaldinipastry.com, insieme a tutti i lievitati natalizi. 
Il packaging: esperienza luxury anche nella confezione
Non da ultimo, i prodotti firmati Rinaldini si caratterizzano per una grande cura al dettaglio anche nel packaging. Partendo dalla consapevolezza che si mangia anche con gli occhi e che in un prodotto di altissima pasticceria i concetti di “bello” e “buono” vanno in sinergia, la scelta va, lato pack, in una direzione spiccatamente luxury. Questo, per rispecchiare anche alla vista tutta la straordinarietà e la qualità del prodotto di pasticceria. 

È così che il panettone Alphard viene racchiuso in una box accurata, ideale da mettere sotto l'albero di Natale o da portare in tavola come gran finale. Il packaging sorprende per design e accuratezza. Una vera esperienza di stile, perfetta da regalare ma anche da regalarsi! 
Dove trovare il Panettone Alphard di Roberto Rinaldini
Online su: 
www.rinaldinipastry.com

Negli store: 

MILANO
· Rinaldini  
c/o Rinascente Milano

· Rinaldini Store
Via Santa Margherita 16

· Rinaldini
c/o Aeroporto di Milano Linate - Arrivi

RIMINI
· Rinaldini
Rimini Rivabella, Via Coletti 131

· Rinaldini
Rimini, Piazza Mazzini 32

ROMA
· Rinaldini
Terrazza Roma Termini, Piazza dei Cinquecento

Roberto Rinaldini, il Made in Italy che sta conquistando il mondo
Studio, conoscenza, lungimiranza e ricerca della perfezione: i prodotti di Roberto Rinaldini sono fatti di tutto questo e molto di più. Maestro cioccolatiere, Campione del Mondo di Pasticceria, due volte Campione del Mondo di Gelateria, membro Relais Desserts (associazione francese che riunisce i cento migliori pasticceri al mondo), fondatore e direttore creativo della Rinaldini Pastry, Roberto Rinaldini è una delle figure di spicco dell'alta pasticceria italiana.  
Rinaldini sta diventando punto di riferimento dell'esperienza pastry&food a 360 gradi sia all'estero che in Italia, dove conta due punti vendita a Rimini, tre a Milano - di cui un corner in Rinascente - e uno a Roma. 

Denominatore comune, una formula unica e inimitabile: eclettica, moderna, di appeal, fatta di proposte dolci e salate, tutte frutto della creatività di Roberto Rinaldini, per un'esperienza curata nei minimi dettagli. L'ispirazione viene (anche) dalla moda, da cui deriva grande senso estetico sia nella preparazione di tutte le referenze pastry&food, sia nel packaging, studiato su modello dei luxury brand più pregiati al mondo. 

Non ultima, la produzione: Casa Rinaldini sorge a Cerasolo (RN) e vanta locali e macchinari all'avanguardia, unicum a livello europeo. Lo spazio di ben 3.600 mq è concepito minuziosamente e in ogni suo dettaglio, per consentire metodi di lavorazione 100% artigianali nel rispetto dei più alti standard qualitativi. 
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