
Sommelier  Ais,  il  tesserato
numero uno si racconta

A Jean Valenti sono servite
76  pagine  di  un  elegante
libretto  per  scrivere
l’autobiografia.  Difficile
quindi  condensare  la  fitta
serie di aneddoti, episodi,
avventure persino, oltre che
l’intensa  storia
professionale. Ma ci si può
provare,  cominciando  dalla
presentazione,  che  può
sembrare ad effetto e invece

altro non è che la semplice realtà: Jean Valenti è il numero
uno  dei  sommelier.  Sua  infatti  è  la  tessera  numero  uno
dell’Ais, l’Associazione Italiana Sommelier, di cui è stato
cofondatore  a  Milano  insieme  a  Giancarlo  Botti,  al
commercialista Leonardo Gerra ed al sommelier Ernesto Rossi.
«Era il 7 luglio del 1965 – racconta Valenti con estrema
lucidità dall’alto dei suoi 93 anni compiuti – ed avevamo
lavorato più di un anno per dare il nome all’associazione.
C’era stato chi aveva suggerito coppieri, chi aveva proposto
cantinieri  e  poi  il  vocabolo  sommelier  ha  finito  per
convincere di più, per la sua valenza internazionale. Il primo
congresso dell’Ais si svolse nel 1967 e fu l’evento che segnò
l’affermazione definitiva dell’associazione».
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Ma  a  livello  istituzionale
l’attività di Jean Valenti non
si  è  fermata  qui.  Nel  1969
infatti,  raccogliendo  l’invito
del  marchese  d’Aulan,  rampollo
di  una  nobile  famiglia
proprietaria  dello  Champagne
Piper-Heidsieck, è stato tra i
cofondatori de l’Association de la Sommellerie International
(Asi) nata a Reims il 4 giugno. «In quanto segretario generale
dell’Ais  ero  anche  delegato  ai  rapporti  internazionali  –
ricorda  –  ed  ebbi  modo  di  incontrare  sommelier  francesi,
inglesi, portoghesi e belgi. L’Asi si proponeva di consigliare
ed  aiutare  gli  altri  Paesi  di  entrare  a  far  parte  della
sommellerie  internazionale  fornendo  adeguati  supporti,
soprattutto ai giovani».

La vita e la professione l’hanno portato in giro per il mondo,
ma  questo  pioniere  dell’associazionismo  enoico,  che  oggi
risiede in Brianza, ha anche un legame speciale con Bergamo.
«Sono nato a Casazza per caso, il 25 aprile del 1922, ma la
stirpe è bergamasca», precisa. Il papà Francesco, originario
di Casazza appunto, era emigrato nell’hinterland parigino e
per un lungo periodo aveva avuto un’azienda di coltivazione di
funghi champignon che funzionava bene ed aveva una ventina di
dipendenti,  quasi  tutti  bergamaschi.  La  mamma,  Josephine
Zinetti, anch’ella di origini italo-francesi, quando era in
attesa del piccolo Jean era stata consigliata di recarsi a
Casazza, dove risiedevano ancora dei parenti, per riposarsi.
Ma Jean aveva fretta e nacque prima del previsto.

Un socio acquisito da poco fece poi fallire l’attività paterna
e questo cambiò, in senso professionale, il destino di Jean
che i genitori vedevano già nelle vesti di avvocato. All’età
di 17 anni la necessità di mettersi al lavoro gli offre il
primo contatto con il vino. In realtà non si trattava di un
lavoro molto qualificato: cavista o cantiniere si potrebbe
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tradurre. Il ristorante era il Grand Veneur a Barbizon nei
pressi della foresta di Fontainebleau, luogo di caccia dei
reali  francesi.  Il  compito  di  Jean  era  quello  di  lavare,
etichettare  di  nuovo  e  tappare  le  bottiglie  che  venivano
riempite con vino prelevato dalle barrique che provenivano da
quasi  tutte  le  regioni  francesi.  Solo  i  grandi  Borgogna,
Bordeaux e Champagne venivano venduti già imbottigliati. Per
quanto umile fosse la professione, Jean impara a conservare le
bottiglie,  a  distinguere  pregi  e  difetti  del  vino  e  a
scegliere  i  tappi  di  sughero  giusti.

Ed  è  a  questo  punto  che  le  vicende  della  seconda  guerra
mondiale  si  intersecano  con  la  sua  vita,  con  elementi  di
grande drammaticità: la campagna di Russia negli Alpini, il
ferimento,  la  prigionia  in  un  campo  di  concentramento  a
Tambov, vicino a monti Urali. Alla fine della guerra Jean
ritorna in famiglia e riprende da dove aveva lasciato. Al
Grand  Veneur  viene  promosso  aiuto  sommelier  in  sala.
L’avventura nel mondo del vino stavolta comincia davvero, ma
per questioni politiche gli italiani non erano molto ben visti
in  Francia  nel  ’47  e  quindi,  di  fatto,  è  costretto  ad
emigrare. La meta questa volta è l’Inghilterra: un posto al
Savoy Hotel di Londra dove Whiston Churchill aveva il suo
angolo  per  fumare  il  sigaro,  seguono  poi  Baden  Baden  (la
capitale termale europea per eccellenza) e Saint Moritz, nel
’56, con un posto di sommelier al Palace Hotel e poi ancora in
un  paio  di  ristoranti  in  Europa  sempre  della  medesima
proprietà.



I fondatori dell’Ais

Il Savini, in galleria a Milano, rimane il centro nel quale si
concretizzano  tutta  la  sua  esperienza  e  meticolosità  nel
conoscere i vini e sul modo in cui servirli e abbinarli. «Sono
arrivato al Savini nel ’56, su richiesta specifica del patron,
il commendator Angelo Pozzi, e ci sono rimasto per dodici
anni. All’inizio erano i tempi in cui il cliente chiedeva
bianco o rosso oppure domandava che cosa era quel posacenere
che  portavamo  appeso  al  collo  (il  tastevin,  ndr.).  Le
richieste  prevalenti  riguardavano  vini  francesi  ma  siamo
riusciti nel tempo a far apprezzare anche i prodotti italiani.
C’era sempre un po’ di magia quando si versava il vino nel
decanter e si aspettava riprendesse vita. Clienti famosi? Il
Savini  aveva  una  clientela  anche  internazionale  di  alto
livello.  Ho  servito  da  bere  a  cinque  presidenti  della
Repubblica:  Segni,  Leone,  Saragat,  Pertini  e  Cossiga,  al
commendator Bialetti, l’inventore della moka, a Edoardo De
Filippo,  a  John  Waine,  che  però  beveva  solo  whisky,  a
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Jacqueline Kennedy, a Maria Callas e all’armatore Onassis del
quale  ricordo  un  curioso  aneddoto.  Una  banconota  di  100
dollari  fatta  scivolare  discretamente  nelle  mie  mani  in
occasione  del  saluto  e  la  raccomandazione  che  anche  agli
uomini della sua scorta non mancasse da bere». E chissà quanto
è lungo ancora questo elenco.

L’avventura al Savini finisce nel 1972 quando Alberto Alemagna
gli propone un’offerta economicamente rilevante per passare al
ristorante Gourmet in piazza Duomo. Qui vi rimane fino al ’76
poi  il  ristorante  chiude  e  si  riapre  una  parentesi
internazionale. Quattordici mesi in a Tokio e nel sud Corea
per far conoscere e spiegare i vini piemontesi in quella parte
di mondo per conto di un consorzio di vini coordinato dalle
cantine Bersano e poi, nell’84, tre mesi a Los Angeles in
occasione delle Olimpiadi. E proprio in California il figlio
Duilio ha aperto un ristorante, vicino a San Francisco, che si
chiama Valenti and Co.

Fino all’età di 85 anni ha continuato la sua attività di
consulenza in Italia e in Francia cercando di trasmettere nel
miglior modo possibile la sua grande esperienza. Ora, con il
traguardo  dei  94  anni  poco  distante,  segue  ancora  con
attenzione  i  movimenti  delle  diverse  associazioni  di
sommelier, poi proliferate, con il cuore chiaramente legato
alla  sua  creatura  e  cioè  l’Ais.  Accento  francese,  grande
presenza ed eleganza, occhio vigile e massima attenzione, non
ha  di  certo  perso  la  sua  professionalità,  al  punto  di
esprimere un giudizio tecnico calibrato quando in occasione
del nostro incontro avvenuto all’Enoteca al Ponte di Ponte San
Pietro il patron Luca Castelletti ha voluto aprire in suo
onore  una  bottiglia  di  Rioja  del  1922,  l’anno  appunto  di
nascita di Jean Valenti.


