L’ « AGRO-ERICINO »
Un territoire à découvrir

On a  eu l'idée d’annoncer les produits du territoire d’Erice, une région qui présente plusieurs lieux d’ intérêt historique (Erice), touristique (San Vito lo Capo), industriel (Custonaci)  et naturel (Valderice et Buseto Palizzolo). Cette promotion sera réalisée par la création d'un magasin à San Vito lo Capo. Nous n’avons pas choisi cet endroit par hasard, mais parce que nous sommes convaincus qu’ un site touristique peut être une importante « vitrine » pour les produits typiques de notre région, qui ne sont pas connus parce qu'ils ne sont pas correctement annoncés. 
Le magasin en question sera de haute qualité et sera donc en mesure d'éveiller la curiosité et l'intérêt des visiteurs, et de faire connaître les produits artisanaux locaux, les services et les événements liés à notre territoire, et, en particulier, nos meilleurs produits alimentaires tels que les pâtes fraîches, les produits dérivés du thon, les pâtisseries, les confitures, les vins, les amandes, les huiles et en particulier nos meilleurs fromages.



  L’ « Ericino » est un fromage typique sicilien. On le trouve dans la liste des produits alimentaires  traditionnels (PAT) établi par le Ministère de l'Agriculture et des Forêts. Il s’agit d’un fromage mixte, produit en mélangeant le lait de brebis de la Vallée du Belice au lait de vache « Cinisara » dans des proportions diverses. Le processus de fabrication du fromage est le même que le « pecorino ».

La forme est cylindrique avec des parois droites et un diamètre qui varie de 15 à 30 centimètres de long, et pèse entre 2 et 7 kg. Il a une croûte lisse et une couleur allant du jaune pâle au brun foncé. La pâte est blanche élastique avec des veines jaune pâle. La pâte a des trous de taille irrégulière et avec répartition aléatoire. 
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