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ANTIKUS

Pane nato dalla riscoperta
di antiche tecniche

di panificazione che
prevedono 'impiego

di lievito Madre ottenuto
dalla miscela di acqua,
farina e miele. ANTIKUS
ha sapore e fragranza
particolari, & altamente
digeribile grazie

alla lunga lievitazione

di circa 48 ore, conserva
a lungo la propria
freschezza.

COME
BRUSCHETTA O
IN ABBINAMENTO
A UMIDI E

BRASATI

Ingredienti:

Farina Tipo “17,

farina di semola

di Altamura, olio

extra vergine di oliva, sale,
acqua, lievito madre.

I prodotti del panificio Marino Tanfoglio, fatti a mano
e freschi di giornata, sono tutti privi di conservanti,
additivi chimici, latte e zucchero. Il benessere a tavola
é possibile e per noi é una condizione irrinunciabile.
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