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L’andamento climatico dell’annata ha con-
fermato l’influenza davvero fondamentale 
delle condizioni termiche ed idriche del mese di 
giugno sulla futura vendemmia.
Così come messo a punto dai modelli studiati 
dai tecnici della cantina, al momento della 
fioritura si può ipotizzare la data di vendem-
mia e, ancora una volta, una fioritura antici-
pata ha portato a una vendemmia precoce. 
Infatti le uve sono maturate da 7 a 10 giorni 
prima della norma.
Una fertilità (quantità di grappoli) buona, ma 
non eccessiva, un andamento stagionale ab-
bastanza regolare (ma anche con punte di caldo 
e con abbassamenti termici estivi) ha portato le 
uve a buona maturazione e in alcuni casi ot-

tima, talché si prevedono (nella maggior parte 
dei casi) vini di qualità da buona a eccellente in 
funzione dei diversi microambienti e varietà.
Le previsioni nazionali di questa vendemmia 
segnano un notevole ridimensionamento, 
passando dai 58 milioni di ettolitri della scorsa 
annata ai probabili 53 milioni di quest’anno 
con un calo del 9% circa.
Per quanto riguarda la nostra produzione, essa 
è risultata inferiore del 3% rispetto alla scorsa 
annata, ma con vini di notevole qualità sia 
bianchi che rossi.
In conclusione, un’annata con vemdemmia 
precoce e, come vuole una consolidata corre-
lazione, proprio per questo molto interessante 
per la qualità.
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Itinerari in Val Tidone

San Rocco 
e il Castello di Sarmato: 
tra storia e tradizione.

Si prevedono vini di qualità da buona 
a eccellente in funzione dei diversi 
microambienti e delle varietà
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Borgonovo V.T. 
( PIACENZA) 

Tel. 0523/862168
Fax 0523/864582

Sarmato, paese di antiche origini, si trova sulla 
via Emilia a pochi chilometri da Castel San Gio-
vanni.
Ha rappresentato nella lunga storia di queste 
terre l’ultimo baluardo medievale contro le milizie 
che dall’Oltrepò tentavano continuamente di oc-
cupare i territori piacentini.
Nel giorno di Pentecoste del 1216, le milizie pia-
centine, dopo essersi radunate nel castello parti-
rono e conquistarono tutte le fortifi-
cazioni dei pavesi nel territorio di 
Rovescala e dintorni.
Non sono noti i primi proprietari del 
castello, ma nel ‘300 il fortilizio era in 
possesso del patrizio piacentino Got-
tardo Pallastrelli, ricordato perché la 
sua vita si intreccia con la storia di un 
santo molto popolare, S. Rocco.
Rocco, giovane pellegrino provenien-
te da Montpellier, si era recato a Ro-
ma, ma al ritorno si ammalò di peste 
a Piacenza. Agonizzante si trascinò 
fino a Sarmato trovando un riparo in 
una grotta nei cui pressi, nelle acque 
di una fonte scaturita miracolosa-
mente, si dissetava e lavava le piaghe 
infette.
Questo luogo non era lontano dal 
castello del nobile Pallastrelli, lì rifu-
giatosi per sfuggire all’epidemia, al 
quale capitò di notare come ogni 
giorno uno dei suoi cani sparisse con un pane in 
bocca, rubato dalle cucine. Incuriosito, seguì 

l’animale fino in una grotta dove trovò un uomo 
macilento con il pane in mano che, interrogato su 
chi fosse, rispose di stargli lontano perché era 
molto malato.
Il nobile però da quel giorno si prese cura di lui 
finché questi guarì. Rocco lo convinse anche a 
lasciare i suoi beni e a dedicarsi alle opere di carità.
A Sarmato, ancora oggi, oltre al castello si trovano 
la fontana e la grotta a testimonianza del passag-

gio del santo.
Nel 1376 il castello fu acquistato dal 
condottiero Bartolomeo Seccamelica 
che lo tenne per conto di Galeazzo 
Visconti. Dopo un lungo assedio i 
suoi nemici lo espugnarono ed il 
Seccamelica, fatto prigioniero, riuscì 
a fuggire dopo otto mesi, scalzo e in 
camicia in pieno inverno.
Dopo molte vicissitudini, con batta-
glie e distruzioni che videro alter-
narsi nel possesso del fortilizio le fa-
miglie degli Arcelli, Scotti e Dal 
Verme, nel 1462 pervenne agli Scotti 
che mantennero il castello fino ai 
primi dell’800 quando, per eredità 
femminile, passò ai conti Zanardi 
Landi di Veano, ai conti Cattaneo e 
agli Scotti di Fombio.
Attualmente tutto il complesso ap-
partiene al conte Carlo Pietro Za-
nardi Landi, che ha operato impor-

tanti opere di restauro per riportare alla luce le 
antiche linee originarie.
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Vorrei sapere se tutti i vini rossi devono 
essere serviti a temperatura ambiente. 
Lucia E. – PAVIA
In generale la risposta è si, ma non per i vini rossi amabili o dolci.
Un vino rosso a bassa temperatura evidenzia la sensazione 
tannica (è molto sgradevole, come il caco acerbo) che copre tutte 
le parti morbide.

Cucina tipica piacentina. 
In particolare: tortelli di ricotta e spinaci, pisarei e 
fasö, chicche ai funghi porcini, maltagliati 
al brasato.

Da segnalare : un ambiente semplice e familiare: l’atmosfera 
ideale per rilassarsi e gustare cibi genuini e ottimi vini.
Aperto mezzogiorno e sera 
Giorni di chiusura: mercoledì 
Numero coperti: 150
Costo indicativo di un pasto: dalle 40.000 alle 60.000 lire  
Si accettano carte di credito e Bancomat 
E’ gradita la prenotazione

Grazzano Visconti (PC)
Tel. 0523/870149- 879002 - Fax 0523/870070

I Ristoranti
amici

Il Biscione

Via Lische, 6 - 29100 Agazzano (PC)
Tel. 0523/976534

"Le Lische"
Antichi Sapori

              La cucina tipica ed innovativa 
permette di soddisfare i più raffinati palati. 
In particolare: pisarei e fasö, tortelli di ricotta e 
spinaci, patè di fegatini con pan brioche, terrine di 
verdure, stuzzicanti sfogliatine calde di funghi 
porcini con capesante. 

Nel verde e 
nell'esclusiva 
natura del borgo 
medioevale 
di Grazzano Visconti

La specialità : come antipasto, insalatina di cappone
Aperto mezzogiorno e sera 
Giorni di chiusura: lunedì sera e martedì tutto il giorno
Numero coperti: 80 
Costo indicativo di un pasto: dalle 40.000 alle 60.000 lire  
Si accettano carte di credito e Bancomat
E’ gradita la prenotazione
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Importante ricerca in Francia

Tre bicchieri al giorno 
levano il medico di torno

Ho notato che i vetri delle bottiglie di vino a volte sono 
bianchi, altre volte sono colorati. 
C'è un motivo particolare per l'adozione di tali vetri?
Lorenzo B. – MILANO
E' consigliabile usare sempre vetro colorato per 
impedire che la luce solare provochi alterazioni 
al vino in bottiglia (ossidazione).

Tempo fà un mio amico visitando la mia mo-
desta cantina mi ha fatto notare che dovevo 
tenere le bottiglie coricate, ma non mi ha sa-
puto dare una spiegazione convincente. 
Mi volete chiarire voi il motivo?  
Giorgio F. – COLOGNO MONZESE
Tutti i vini fermi e di lunga conservazione vanno 
tenuti in bottiglie in posizione orizzontale perchè il 
vino a contatto con il tappo, bagnandolo, lo rende 

elastico e gli permette una 
buona tenuta evitando 

l'osmosi con l'aria che 
altererebbe il prodotto.

La parola ai lettori

4 chiacchiere in cantina

I risultati del programma “Vin et Santé, pathologie 
vasculaire” (Vino e salute, patologia vascolare), sono 
stati resi noti in questi giorni alla stampa. 
Il ministero dell’Agricoltura francese ha promosso sin 
dal 1993 un programma di ricerche che riguarda la 
biologia e la patologia vascolare nei 
confronti di un consumo moderato di 
vino. Tra gli studi di carattere epide-
miologici, il programma “Vin et Santé” 
ha appoggiato le ricerche di un pioniere 
del settore: il professor Serge Renaud, e 
in particolare i suoi recenti studi con-
dotti con il Centro di medicina profi-
lattica di Nancy. 
Queste ricerche provano come il con-
sumo regolare e moderato di vino faccia 
diminuire la morbosità e la mortalità cardiovascolare 
e aggiunge, in modo più innovatore, che l’osservazione 
permette di stabilire che il consumo di 2/3 bicchieri di 
vino al giorno, possibilmente di buona qualità, riduce 
la cifra totale dei decessi, inclusi quelli dovuti al cancro. 
Tra le componenti più studiate del vino, una famiglia 
particolarmente numerosa e complessa dal punto di 

vista biochimico, è quella costruita dai polifenoli. 
In che modo possono agire queste componenti del vino 
sui meccanismi implicati nelle patologie vascolari? 
Dal 1994 una dozzina di progetti di ricerca sui processi 
di funzionamento dei polifenoli del vino sono stati 

condotti da diversi laboratori. 
Gli studi realizzati essenzialmente a 
Parigi e a Montpellier hanno consentito 
di accertare che il vino aumenterebbe in 
modo evidente il potere antiossidante 
del plasma e la protezione di alcune 
particelle (le LDL ad esempio), del 
contenuto vitaminico antiossidante, 
determinando una migliore protezione 
nei confronti delle malattie cardiova-
scolari. Tra gli studi ancor più appro-

fonditi circa gli effetti degli estratti del vino sui tessuti 
o le cellule, un più ampio progetto, coordinato da 
un’équipe medica di Strasburgo con l’intervento dei 
laboratori di Digione e di Parigi, ha permesso di evi-
denziare un effetto rilassante sui vasi sanguigni da 
parte dei polifenoli del vino.

Cantina Valtidone: Borgonovo V.T. - PC
Tel. 0523.862168 - Fax 0523.864582
E-mail: cantinavaltidone@libero.it



 

La rubrica del sommelier

E’ arrivato 
il Novello duemila!

6 3

E’ il Picchio Rosso, il cui nome – di questo uc-
cello esistono solo pochi esemplari – sottolinea 
la naturalità e la rarità del prodotto ottenuto con 
le sole uve Pinot Nero, una varietà di gran pre-
gio, inusuale per un Novello. 
Dopo molte prove e sperimentazioni si è iden-
tificato nel Pinot Nero l’uva ideale per il nostro 
Novello, perché ha un’acidità totale di partenza 
molto bassa ed ha un’elevata concentrazione di 
colore anche senza fermentare sulle bucce.
Tutto questo caratterizza il Picchio Rosso, re-

galandogli una gamma ampia e 
consistente di profumi.
Il Novello 2000 è di eccellente 
qualità, perché l’annata è stata 
eccezionale.
Alla vendemmia, l’uva - raccol-
ta a mano e messa in apposite 
cassette per evitare di danneg-
giarla- era perfetta, sana e 
matura e carica di zuccheri.
Del Picchio Rosso si produ-
cono 150 mila bottiglie, in 
gran parte già da tempo 
prenotate dai clienti.

Fresco ed elegante, ha profumo fruttato, sapore 
rotondo e vellutato, colore pieno e brillante, 
notevole bevibilità ed è leggermente vivace, 

grazie ad una fermentazione natu-
rale a temperatura controllata. 
Il Picchio Rosso è il risultato di una 
scelta decisamente indovinata, che 
esce dagli schemi abituali per offri-
re un vino dalla decisa personalità e 
contenuti di alta qualità a chi cerca 
in un Novello qualcosa di diverso.  

 
 

 

ore 9,30-10,15-11

ore 8 Apertura

Visite guidate alla Cantina
ore 11,00

ore 14-14,45
      16-16,45

dalle ore 14
alle ore 18

ore 14,30

Visite guidate alla Cantina

Con il patrocinio dell'Amministrazione Comunale
di Borgonovo V.T. e in collaborazione con la Pro Loco 
di Borgonovo, il Gruppo Alpini di Sarmato e 
la Cassa di Risparmio di Parma e Piacenza

Durante l'orario di apertura dalle ore 8,00 alle ore 12,30 e dalle ore 14,00 alle 
ore 18,30 sarà possibile degustare tutti i vini prodotti dalla Cantina Valtidone 
e inoltre: Caldarroste, Focacce, Chisöla di Borgonovo, 
Grana Padano, Salumi nostrani, Burtleïna e Buon vino.

Musica-Folklore locale e per tutti i bambini il
Magic-Clown Margherito

Inaugurazione mostra delle opere di Egidio Demelli 

ore 11,30 Evento del déblocage del Vino Novello Picchio Rosso
 con Pippo Baudo

consegnerà ai Clienti i Premi Novello 2000

BORGONOVO V.T. - PIACENZA - Tel. (0523) 862168 - Fax (0523) 864582

opera di 
Egidio Demelli

S A B AT O  4  N O V E M B R E  2 0 0 0PROGRAMMA
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CONTINUA CON
GRANDE SUCCESSO

la promozione con i Fantastici
Regali della Cantina Valtidone

Servizio di 6 piatti
decoro Finlandia
in ceramica

Riservato solo ai possessori della vini card

Vieni a vederli presso 
il punto vendita 
della Cantina.
CANTINA VALTIDONE: 
Borgonovo V.T. - Piacenza 
Telefono 0523 / 862168 

Set Coltello più Forchettone
con manico in legno

Acquistando almeno 3 cartoni 
da 12 bottiglie, 

puoi avere subito questi 
splendidi oggetti 

per la tua casa.

La qualità
La qualità

CON OGNI ACQUISTO DI:

4 bellissimi
regali SUBITOti premia!

ti premia!

3 cartoni da 12 bottiglie:
in regalo

6 cartoni da 12 bottiglie:
in regalo

Ceppo in legno di teak
con 11 coltelli da cucina

più un trancia polli

10 cartoni da 12 bottiglie:
in regalo

Tovaglia
con 6 tovaglioli
100% cotone Drill

4 cartoni da 12 bottiglie:
in regalo

Questa promozione non dà diritto agli sconti quantità attualmente in corso

PROMOZIONE VALIDA FINO AL 31/12/2000

!!
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E’ arrivato 
il Novello duemila!

6 3

E’ il Picchio Rosso, il cui nome – di questo uc-
cello esistono solo pochi esemplari – sottolinea 
la naturalità e la rarità del prodotto ottenuto con 
le sole uve Pinot Nero, una varietà di gran pre-
gio, inusuale per un Novello. 
Dopo molte prove e sperimentazioni si è iden-
tificato nel Pinot Nero l’uva ideale per il nostro 
Novello, perché ha un’acidità totale di partenza 
molto bassa ed ha un’elevata concentrazione di 
colore anche senza fermentare sulle bucce.
Tutto questo caratterizza il Picchio Rosso, re-
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Il Novello 2000 è di eccellente 
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Fresco ed elegante, ha profumo fruttato, sapore 
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notevole bevibilità ed è leggermente vivace, 
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Vorrei sapere se tutti i vini rossi devono 
essere serviti a temperatura ambiente. 
Lucia E. – PAVIA
In generale la risposta è si, ma non per i vini rossi amabili o dolci.
Un vino rosso a bassa temperatura evidenzia la sensazione 
tannica (è molto sgradevole, come il caco acerbo) che copre tutte 
le parti morbide.

Cucina tipica piacentina. 
In particolare: tortelli di ricotta e spinaci, pisarei e 
fasö, chicche ai funghi porcini, maltagliati 
al brasato.

Da segnalare : un ambiente semplice e familiare: l’atmosfera 
ideale per rilassarsi e gustare cibi genuini e ottimi vini.
Aperto mezzogiorno e sera 
Giorni di chiusura: mercoledì 
Numero coperti: 150
Costo indicativo di un pasto: dalle 40.000 alle 60.000 lire  
Si accettano carte di credito e Bancomat 
E’ gradita la prenotazione

Grazzano Visconti (PC)
Tel. 0523/870149- 879002 - Fax 0523/870070

I Ristoranti
amici

Il Biscione

Via Lische, 6 - 29100 Agazzano (PC)
Tel. 0523/976534

"Le Lische"
Antichi Sapori

              La cucina tipica ed innovativa 
permette di soddisfare i più raffinati palati. 
In particolare: pisarei e fasö, tortelli di ricotta e 
spinaci, patè di fegatini con pan brioche, terrine di 
verdure, stuzzicanti sfogliatine calde di funghi 
porcini con capesante. 

Nel verde e 
nell'esclusiva 
natura del borgo 
medioevale 
di Grazzano Visconti

La specialità : come antipasto, insalatina di cappone
Aperto mezzogiorno e sera 
Giorni di chiusura: lunedì sera e martedì tutto il giorno
Numero coperti: 80 
Costo indicativo di un pasto: dalle 40.000 alle 60.000 lire  
Si accettano carte di credito e Bancomat
E’ gradita la prenotazione
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Importante ricerca in Francia

Tre bicchieri al giorno 
levano il medico di torno

Ho notato che i vetri delle bottiglie di vino a volte sono 
bianchi, altre volte sono colorati. 
C'è un motivo particolare per l'adozione di tali vetri?
Lorenzo B. – MILANO
E' consigliabile usare sempre vetro colorato per 
impedire che la luce solare provochi alterazioni 
al vino in bottiglia (ossidazione).

Tempo fà un mio amico visitando la mia mo-
desta cantina mi ha fatto notare che dovevo 
tenere le bottiglie coricate, ma non mi ha sa-
puto dare una spiegazione convincente. 
Mi volete chiarire voi il motivo?  
Giorgio F. – COLOGNO MONZESE
Tutti i vini fermi e di lunga conservazione vanno 
tenuti in bottiglie in posizione orizzontale perchè il 
vino a contatto con il tappo, bagnandolo, lo rende 

elastico e gli permette una 
buona tenuta evitando 

l'osmosi con l'aria che 
altererebbe il prodotto.

La parola ai lettori

4 chiacchiere in cantina

I risultati del programma “Vin et Santé, pathologie 
vasculaire” (Vino e salute, patologia vascolare), sono 
stati resi noti in questi giorni alla stampa. 
Il ministero dell’Agricoltura francese ha promosso sin 
dal 1993 un programma di ricerche che riguarda la 
biologia e la patologia vascolare nei 
confronti di un consumo moderato di 
vino. Tra gli studi di carattere epide-
miologici, il programma “Vin et Santé” 
ha appoggiato le ricerche di un pioniere 
del settore: il professor Serge Renaud, e 
in particolare i suoi recenti studi con-
dotti con il Centro di medicina profi-
lattica di Nancy. 
Queste ricerche provano come il con-
sumo regolare e moderato di vino faccia 
diminuire la morbosità e la mortalità cardiovascolare 
e aggiunge, in modo più innovatore, che l’osservazione 
permette di stabilire che il consumo di 2/3 bicchieri di 
vino al giorno, possibilmente di buona qualità, riduce 
la cifra totale dei decessi, inclusi quelli dovuti al cancro. 
Tra le componenti più studiate del vino, una famiglia 
particolarmente numerosa e complessa dal punto di 

vista biochimico, è quella costruita dai polifenoli. 
In che modo possono agire queste componenti del vino 
sui meccanismi implicati nelle patologie vascolari? 
Dal 1994 una dozzina di progetti di ricerca sui processi 
di funzionamento dei polifenoli del vino sono stati 

condotti da diversi laboratori. 
Gli studi realizzati essenzialmente a 
Parigi e a Montpellier hanno consentito 
di accertare che il vino aumenterebbe in 
modo evidente il potere antiossidante 
del plasma e la protezione di alcune 
particelle (le LDL ad esempio), del 
contenuto vitaminico antiossidante, 
determinando una migliore protezione 
nei confronti delle malattie cardiova-
scolari. Tra gli studi ancor più appro-

fonditi circa gli effetti degli estratti del vino sui tessuti 
o le cellule, un più ampio progetto, coordinato da 
un’équipe medica di Strasburgo con l’intervento dei 
laboratori di Digione e di Parigi, ha permesso di evi-
denziare un effetto rilassante sui vasi sanguigni da 
parte dei polifenoli del vino.

Cantina Valtidone: Borgonovo V.T. - PC
Tel. 0523.862168 - Fax 0523.864582
E-mail: cantinavaltidone@libero.it
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L’andamento climatico dell’annata ha con-
fermato l’influenza davvero fondamentale 
delle condizioni termiche ed idriche del mese di 
giugno sulla futura vendemmia.
Così come messo a punto dai modelli studiati 
dai tecnici della cantina, al momento della 
fioritura si può ipotizzare la data di vendem-
mia e, ancora una volta, una fioritura antici-
pata ha portato a una vendemmia precoce. 
Infatti le uve sono maturate da 7 a 10 giorni 
prima della norma.
Una fertilità (quantità di grappoli) buona, ma 
non eccessiva, un andamento stagionale ab-
bastanza regolare (ma anche con punte di caldo 
e con abbassamenti termici estivi) ha portato le 
uve a buona maturazione e in alcuni casi ot-

tima, talché si prevedono (nella maggior parte 
dei casi) vini di qualità da buona a eccellente in 
funzione dei diversi microambienti e varietà.
Le previsioni nazionali di questa vendemmia 
segnano un notevole ridimensionamento, 
passando dai 58 milioni di ettolitri della scorsa 
annata ai probabili 53 milioni di quest’anno 
con un calo del 9% circa.
Per quanto riguarda la nostra produzione, essa 
è risultata inferiore del 3% rispetto alla scorsa 
annata, ma con vini di notevole qualità sia 
bianchi che rossi.
In conclusione, un’annata con vemdemmia 
precoce e, come vuole una consolidata corre-
lazione, proprio per questo molto interessante 
per la qualità.
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Itinerari in Val Tidone

San Rocco 
e il Castello di Sarmato: 
tra storia e tradizione.

Si prevedono vini di qualità da buona 
a eccellente in funzione dei diversi 
microambienti e delle varietà
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Sarmato, paese di antiche origini, si trova sulla 
via Emilia a pochi chilometri da Castel San Gio-
vanni.
Ha rappresentato nella lunga storia di queste 
terre l’ultimo baluardo medievale contro le milizie 
che dall’Oltrepò tentavano continuamente di oc-
cupare i territori piacentini.
Nel giorno di Pentecoste del 1216, le milizie pia-
centine, dopo essersi radunate nel castello parti-
rono e conquistarono tutte le fortifi-
cazioni dei pavesi nel territorio di 
Rovescala e dintorni.
Non sono noti i primi proprietari del 
castello, ma nel ‘300 il fortilizio era in 
possesso del patrizio piacentino Got-
tardo Pallastrelli, ricordato perché la 
sua vita si intreccia con la storia di un 
santo molto popolare, S. Rocco.
Rocco, giovane pellegrino provenien-
te da Montpellier, si era recato a Ro-
ma, ma al ritorno si ammalò di peste 
a Piacenza. Agonizzante si trascinò 
fino a Sarmato trovando un riparo in 
una grotta nei cui pressi, nelle acque 
di una fonte scaturita miracolosa-
mente, si dissetava e lavava le piaghe 
infette.
Questo luogo non era lontano dal 
castello del nobile Pallastrelli, lì rifu-
giatosi per sfuggire all’epidemia, al 
quale capitò di notare come ogni 
giorno uno dei suoi cani sparisse con un pane in 
bocca, rubato dalle cucine. Incuriosito, seguì 

l’animale fino in una grotta dove trovò un uomo 
macilento con il pane in mano che, interrogato su 
chi fosse, rispose di stargli lontano perché era 
molto malato.
Il nobile però da quel giorno si prese cura di lui 
finché questi guarì. Rocco lo convinse anche a 
lasciare i suoi beni e a dedicarsi alle opere di carità.
A Sarmato, ancora oggi, oltre al castello si trovano 
la fontana e la grotta a testimonianza del passag-

gio del santo.
Nel 1376 il castello fu acquistato dal 
condottiero Bartolomeo Seccamelica 
che lo tenne per conto di Galeazzo 
Visconti. Dopo un lungo assedio i 
suoi nemici lo espugnarono ed il 
Seccamelica, fatto prigioniero, riuscì 
a fuggire dopo otto mesi, scalzo e in 
camicia in pieno inverno.
Dopo molte vicissitudini, con batta-
glie e distruzioni che videro alter-
narsi nel possesso del fortilizio le fa-
miglie degli Arcelli, Scotti e Dal 
Verme, nel 1462 pervenne agli Scotti 
che mantennero il castello fino ai 
primi dell’800 quando, per eredità 
femminile, passò ai conti Zanardi 
Landi di Veano, ai conti Cattaneo e 
agli Scotti di Fombio.
Attualmente tutto il complesso ap-
partiene al conte Carlo Pietro Za-
nardi Landi, che ha operato impor-

tanti opere di restauro per riportare alla luce le 
antiche linee originarie.


