


LE ANTICHE BONTA’ Dl CALABRIA ShL è una liidusrria doleiaria che si occupa

delli produzione di biscotti 8rtiginnnli e della lavorazione e traiforniaiione di lichi 

seccii del cosentino. Le tipica coltura del fico “Donato' ar5ene esclusivameiiie nella 

Volle del Cicli e melle zone liiiiicrófe, doi'e di secoli, le mani esperte dei contadini 

cdabrisi hnnno reso la colin'nzionc del ”Dotinto" di qualità eccellente, con

caratteristiche uniche: bucri&sottilee seiui uiinuseofiper questo, riteiluio dei intenditori

ilmigliore al ilioiido. L'azienda, coninJ;aiido al meglio le elevatequalim org; iolefliclie dei fichi

del rosei.irino, curi la prnfessionalità prnfusa nella lavorazinne,ha cmiquisrato un molo di spreco

riff settore. 1 fichi proveiigono pissatentemente dall’Azienda agricola di faniìgiia,con sede in San

Cosmo Albanese.in pros4ncià di Cosenza, s t a t a tra la Sila Greci ed il Min lònio . dove le conditioiti climatiche particotarineine favorevoli ed it

lerreiiogniantiseoiio un prodotto utiicc. Il periodo iiiigliore per la raccolta dei fclii e la successiva essiccazioiie è dai primi di agosto, alla tute di

settembre, L'essiccazione àncorù o viene eiTemntn coil l'esposizione diretta al.lle:i ficlii ben niamri vci1{;onn posti .ad essiccarr sulle

“cainiizze' (graiicri di ceime. le ii deranietii digrlso) giratr piiivdlte dgimeo peagcrruitire uneesposizione itìie{:rale. I fnrtii sollo ti da terra. e

riposfi al chiuso. tutte le iere, veH no riposti ià lÒcnli adatti,per evitare che l’uniiriitA dille notte pnssa tìirli deterioiare. 1 fichi essiccsti sono

pronti per essere las'ornti, quando schi:vriandoli rm le dita. dalla brucia. meu fiioriescc la polps.

LE CNTICHE BONTA’ DI CALABitIA SRL is i confectionery industry’ fliai deals with die produeiion

of Biscuits lioNleiiiade,spcc‹a1ited in aiaiiufacniriiip and pimessiiig of dried figs froiii Cosei=a . Figs’

Donato typical cultivation takes placr exclusively in the \'a1lw ofCratiand the surroundhigarezs , where for

ceiiniries , die ixpert maidsofCalabriari peasants have gis'ennii excellent quality to tire cuitivntiois of

Donato, Midi unique feanires: thru skin and tiny seeds. For dils reason it is considered, 9’ connoisseurs,

the best in the wnrtd . The coiiipan) , combining ai the hest, higii oeganoleptie qualities of figs from

fiosenzs, with the professioiul icorkuianshipspent in thé pmcess, has gained a leading rote in rme held.
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Tire prrvalènt5’, from faniil} ‘s fami , with lieidqiurters in Sau Cosmo Albaiiese. siniated in the

betweeii tire Creek Sde and the loiiian Sen , svhereìJie..particu1arlv favorable clìinatic

conditions and die soi proiidc a unique product. Thé best time for harvcsöiig tg and subsequcnt dryiig is

hani emily Augiisi to lameSepteiuber. The dryiiig is donetodsywitii direct exposure to the suN: the ripe figs wc placed to dr}' on ‹nnnizze (

reed mais bound by nnil1›erry rwigs ) nirned sever*Î times a day, to ensure full exposine . Tire fruits, lîfiëd from the ground mid siored

iiidoorsever) night, are plàced in suiiable premiers , ht order toavoid the liuieidiry of die night, diat can make rheni deieriomie . Dried figs

are ready to be processed when. crasbiiig in,en between the fu s, pulp doesn't come out from tireskiii.
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