Costigliole Saluzzo, le dolci colline del Quagliano

1l Quagliano

Il vitigno Quagliano, da cui viene prodotta un’otd uva ed un pregiatissimo vino ha ottenuto nel
settembre 1996 il riconoscimento di denominazionegine controllata a sottolineare I'importanza di
una tradizione produttiva a rischio legata ad urgno diffuso solo nella zona delimitata all'intern
della sua denominazione (Colline Saluzzesi) naitoer di Costigliole Saluzzo e Busca. Oggi il
disciplinare di produzione del vino richiede unacgmone alcoolica media complessiva del 10% Vol.
per il tipo normale e dell’ 11% Vol. per il tipo “@mante”.
Originariamente |l ‘ coltivato su ueamolto estesa,
compresa tra Saluzzo e la Vall¥ Stura, avendo cdmete la
pianura a Est, a Ovest i comw' montani di Aison¥jnadio,
d’Alma e Lottulo, dove ancora ogg si trovano - muestimoni —

terrazzamenti completamente dese
sulle pendici soleggiate dell¢
effettuate negli archivi storici dell
trovi traccia di un vino “nero
vino negro dolce, che viene dona
imbonirsi le truppe che altriment
delle vigne per farne legna da arde
dei Bandi Campestri di Costigliole

realizzatempo con tanta fatica
montagne.  Durante cerche
zona, si aaome gia nel ‘600 si
dolce”. Pure nelOY si parla di

agli ufficidiskia allo scopo di
distruggevantidue palificazioni

Nel 1749tesio della riforma
fa esplicitame uso della dizione

Quagliano. Piu recentemente se ne parla nellais8tat della Provincia di Saluzzo” dell’Eandi del
1833, in cui viene citato chiaramente con il nor@aidjan”. Molto approfonditi sono gli studi del ¢en
Rovasenda che nel 1875 ne presenta pure una satmgadografica. Purtroppo gia da allora, sia a causa
delle mutate condizioni climatiche, sia per le mizioni di vigneti da parte di soldataglie francesi
(1744) e, non da ultima, per I'esigenza di avereprodotto qualitativamente superiore si era ridotta
'area di produzione ai soli terreni collinari dio§tigliole e Busca. Sull'etimologia del termine
“Quagliano” si fanno molte supposizioni: chi diceridi dalla parola dialettale “caia” — cioe cagtiat
riferendosi al particolare tipo di vinificazione.aMa potrebbe essere una derivazione dal francese
“quai-anus” in riferimento alle particolari virtuiwdetiche riscontrate sia nelluva che nel vino. Ma
siccome una impronta indelebile sul territorio &sdiata anche dai Saraceni durante le loro continue
scorrerie, non é arbltrarla la teS| secondo ct@®uajan” possa essere stato introdotto dagli Arabghe

' ‘ perché I'etimologia della parola richiama assonacaelessico
arabo. C’e da sottolineare come questo particolen® sia stato
conosciuto con molti sinonimi, tra cui “Caian” — U@gliano
nero” — “Caiano”. La collina compresa tra Costitgi e Busca e
oggi il luogo di elezione della produzione del virlda una
posizione a levante con i filari a cavalcappoggierdati da Sud
a Nord, posti ad una altitudine compresa tra i d4®00 metri
sul livello del mare. Le viti vengono allevate gpe basso con
potatura piuttosto lunga. Iniziano a germogliaresgda fine di
aprile, la fioritura avviene nella prima decade giugno,
I'allegagione verso la seconda decade di agoshaoneaturazione
inizio ottebka caduta delle foglie € piuttosto tardiva, vdes

dell’'uva verso la fine di settembre —



meta o la fine di novembre. La vigoria di quesiiigio € piu che media, due o tre infiorescenze per
germoglio, tanto da richiedere un intervento dado dei grappoli e piu interventi sul verde poiché
anche le gemme di controcchio sono molto produttivee foglia si presenta a forma pentagonale-
orbicolare con un lembo medio/grande. La coloraziaantunnale puo considerarsi gialliccia con foglie
opache. | tralci sono legnosi, vigorosi, elast@n una corteccia aderente di color rosa cannilla.
grappolo dell'uva Quagliano si presenta piuttostande, di aspetto compatto, con acini serrati, di
forma quasi conica con una buccia spessa e camsstpruinosa, di colore blu-nero con una
distribuzione regolare della colorazione. Contiemesucco incolore ed una polpa succosa, dolce, di
sapore neutro, con un leggero accenno ferrino @ukaci Il Quagliano si ottiene con una lavorazione
particolarmente attenta: dopo la pigiatura si Esoacerare per qualche giorno, quindi, spillatanb

si procede ad una filtrazione per bloccare la femamone tumultuosa. E’ necessario lasciare
fermentare lentamente durante I'inverno in modoigh@fumi e gli aromi non vengano bruciati da una
fermentazione violenta alterando cosi il suo paldie bouquet. Quando a primavera il vino raggiunge
7° Babo e sviluppa una gradazione alcoolica diacBt7% V. si effettua una ulteriore filtrazioneie s
imbottiglia. Si ottiene cosi un vino rosso-rosabm teggero profumo di viola, delicato, un saporkeo
fruttato, frizzante, leggero di corpo e di alcqmysistente e fresco, nel complesso molto gradeshae
richiama I'aroma della fragola e del lampone. Dapunto di vista gastronomico il Quagliano si sposa
perfettamente con i dolci (torte alla frutta), aace il suo matrimonio piu riuscito e sicuramerue ke
paste di meliga e torte alla nocciola. E’ pero umovadattissimo alla preparazioni di zabaglioni (un
gusto raffinato quasi speziato). Ma esistono amdiienamenti piu originali, piu moderni. Acclamaii,
particolar modo, quelli con i formaggi freschi, ope la proposta del Quagliano come aperitivo in
bicchieri decorati con qualche frutto dal saporedieeraneo. La lunga storia di questo vitigno
considerato sino a pochi anni fa “minore” continaliinsegna di una tradizione che rappresenta @anch
il futuro per molti operatori del settore.

Scheda a cura dell’'Ufficio Turistico del ComuneQdistigliole Saluzzo - rielaborazioni tratte dai sewgti testi:

“Quajan d’I' Saré” di Ambrogio Chiotti, dattiloscritto.

“Il Quagliano, cenni storici” di Ambrogio Chiotti, dattiloscritto.

Altre notizie ed immagini sono state ricavate dtiisternet delle Aziende Agricole “L’ Palas” dirmbrogio Chiotti e

“Giordanino Teresio di M.Giordanino”.



