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César Compadre
VIEILLISSEMENT. Peu de bouteilles se bonifient vraiment avec le temps, et bien des vins gardés sont à jeter. Rencontre avec l'expert Jean-Christophe Lucquiaud.
Des bouteilles à l'évier

Ce matin-là, sur le bureau de Jean-Christophe Lucquiaud, à Bordeaux, un courrier comme il en traite des centaines par an : une liste de vins, issus de la cave d'un particulier, dont il doit estimer la valeur. Au premier coup d'oeil, les petits montants sur la colonne de droite (6 à 8 ?, 8 à 10 ?... ) sont plus nombreux que les gros chiffres qui pointeraient alors de belles pépites à la revente...

« Il y a parfois des surprises, mais bien plus souvent des bouteilles qui n'auraient jamais dû être conservées si longtemps ! Gérer une cave à la maison est un exercice délicat. » La famille Lucquiaud - Jean-Christophe aujourd'hui, qui a succédé à son père Jean-Pierre - s'est fait depuis des années une spécialité reconnue de l'expertise des vieux vins qui alimenteront ensuite le marché en plein boom des ventes aux enchères. L'homme travaille ainsi avec une dizaine de commissaires- priseurs dans l'Hexagone (1).

Décès (la veuve se retrouvant souvent dépourvue devant les caisses amoncelées par l'époux), succession, déménagement ou besoin d'argent, les occasions ne manquent pas pour faire estimer sa cave (2). « Beaucoup ne boivent pas les vins aussi rapidement qu'ils devraient l'être. L'image que la majorité des bouteilles vieillissent bien et prennent de la valeur est fausse. »

Ne parlons pas des rosés, dont la quasi-totalité est à boire dans les deux ans ; des blancs secs, fruités et vifs, qui donnent surtout du plaisir immédiat ; des champagnes, qui se retrouvent sans gaz (mais le marché anglais adore...) ; des petits rouges d'entrée ou moyenne gamme à 5 ou 10 ? la bouteille, qui ne se bonifieront pas ; sans oublier les confusions comme la marque Mouton-Cadet (AOC bordeaux) que certains confondent encore avec Mouton-Rothschild (cru classé de Pauillac)...

Le temps abîme aussi

En fait, la bonification que peut amener le temps ne vaut que pour les grands vins, rouges ou blancs (secs et liquoreux), soit une infime minorité du marché. Le temps n'ayant jamais transformé un percheron, aussi loyal et franc soit-il, en cheval de course. Et encore faut-il une cave adéquate (emplacement, température et hygrométrie), sinon l'amateur prendra des risques. Et comme dans les assurances, il devra intégrer des « taux de perte » en envoyant à l'évier, après dix ou vingt ans de garde, des vins dépouillés, aux arômes perdus, voire oxydés et desséchés.

Sans compter les étiquettes abîmées (humidité) ou les bouchons asséchés et rentrés dans le goulot (local trop sec).

« En Bordelais, les 1987, 1992 ou 1993 sont par exemple à boire très vite... » souligne Jean-Christophe Lucquiaud. Sans oublier les millésimes ratés d'un plus lointain passé où il n'existait pas les techniques bénéfiques et bienvenues développées depuis les années 1980.

« C'est l'exemple du 1963... mais il fera un beau cadeau pour un cinquantenaire en 2013. » Encore une fois, comme souvent dans le monde viticole, la qualité intrinsèque d'un vin est loin d'en déterminer la valeur et le prix.

(1) Le site www.interencheres.com présente un calendrier des ventes dans tous les domaines. 
(2) Au-delà de l'expérience, les experts s'aident aussi de « La Cote des grands vins » (guide annuel chez Hachette) et du site www.idealwine.com.
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