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di cui inarea % sulla superficie

vitati  dicuiinarea  vigne
agraria

Ha di monte (Ha)  Ha  di monte (Ha)

| 60 9. 90 280

. Amandola 2268 917 - 8,59
| Sarnano 3140 98 2147

—  Camerino 7685 7340 10,78
Caldarola 1725 1663 17,38

Visso 363 363 - 1,64

Fonte: At della giunta per I'inchiesta agraria sulle condizioni della classe agricola,
vol. X1, tomo I, cit., pp. 832-834.
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“\Le mmagini- delfilm: "Serafino" del 1968;di Pletro Germl ‘con Adi"lanvo Celentano sono glﬁate “ad
Arquata del Tronto. Uno spaccato perfetto della societa locale (e/della consuetudine di avere il Vino
Pecorlno e Formagglo Pecorino sopra-i- éaYnlnl,‘da sempre connublo inscindibile, facevané”parte

Vlgneh@ Spelonga ancora oggl coltwa_
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| tendevano-a-rovinare in-meno ditn anno a éausa qella bassa grada2|one alcolica. Lka nece$S|t\a dei) \

Monaci del Convento Benedettino Svto in Borgo, dl Arguata del Tropto di vutlgnl in gradb di dar loro un
vino-che dyrasse piti di unannonon solo per dlre messa, ha p;pdotto il Vino Pecorlpé, nome del Vmo

e non-del-vitigno. Vitignizderivati-da incroci sulla-vite rustica-locale. Presumibilmente siamo nei
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LE QRIGINIDEL NOMEPECORINO II nome derfva dall‘act:ostamento delvmu al forrpagglo pecorm’o
prodetto ‘b[uest’ultlmo specnal " all’ epoca‘ ad Arquata déi ‘Tronto, tanto. che ?uesto tern1me
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Nel\ dettagllo la "Frlzzantezza" 'dél Vlng Pecormo Sl accompagnava perfettamente cqn la
"Plccanteiza" del formagglo
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slgmflcato come di'tutti i prodotti’ con sapore spezn‘ato La frlzzantezza del vino & dO\tha alla dopplaf \
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