Pressoirs et fouloirs, les machines Laverda pour le vin

L'évolution technologique poursuivie depuis les années ‘70

La splendide ceinture de collines
qui traverse le territoire de Vicence
de l'est a I'ouest, en passant par
Breganze, est depuis des siécles un
territoire privilégié pour la culture
de la vigne. Les documents du dé-
but du second millénaire nous ra-
content comment la production du
vin a engagé pendant des siecles
des centaines de petits agriculteurs
et les grandes familles des nobles
propriétaires terriens.

Il ne faut donc pas s'étonnersile jeu-
ne Pietro Laverda, provenant d'une
famille de paysans et producteurs
de vin, fit démarrer sa premiére usi-
ne justement pour construire des
équipements pour travailler les rai-
sins. Déja aux premieres expositions
auxquelles il participa, vers 1880, il
mit en fabrication des pompes de
soutirage des vins, des fouloirs a

volant et surtout des pressoirs de
marcs de raisin, pour lesquels il
obtint différentes reconnaissances.
En quelques années, comme le
racontent les vieux registres comp-
tables, toutes les fermes dans les
environs avaient un pressoir ou
un fouloir Laverda, souvent pour
leur petite production de vin, ce
qui était a I'époque une coutume
trés répandue dans cette région. La
construction de ces machines ceno-
logiques, qui se sont ensuite répan-
due méme en dehors de la Vénétie,
marquera plus d'un siécle de vie de
I'entreprise Laverda.

Les premiers pressoirs, pour la plu-
part en bois, fonctionnaient avec le
systeme “a vis continue”, c'est-a-
dire avec des engrenages a vis sans
fin, un principe cher a Pietro qui
I'appliquera méme aux premiéres

batteuses manuelles. Pour faire
tourner les engrenages et presser
les marcs de raisin il fallait un effort
plutot consistant.

C'est ainsi qu’aux débuts de 1900,
on passa a un systeme plus effica-
ce a cric, appelé “Mabille” du nom
du francais qui I'avait inventé, dont
Pietro réalisa une version spéciale
a deux vitesses, couverte par un
brevet. Ce choix porta a la réalisa-
tion de fontes beaucoup plus com-
plexes qui, a partir de 1912, furent
réalisées dans la petite fonderie
installée dans I'usine de Via Castel-
letto. Méme la cuve du pressoir qui
était en bois, fut produite en fonte,
pour passer ensuite, dans les an-
nées Trente, a I'acier estampé. Les
pressoirs vendus chaque année en
centaines d'exemplaires, passérent
des trois tailles initiales, a dix tailles
ou plus, avec une gamme qui pou-
vait satisfaire les nécessités d'une
viticulture italienne tres variée.
Entre-temps, les fouloirs “bran-
card”, nécessaires pour obtenir le
mo(t a fermenter, trés répandus
dans les petites exploitations vinico-
les, avaient évolué en passant des
premiers modéles presque entiere-
ment en bois a des versions plus ef-
ficaces, réalisées avec des rouleaux
de foulage en fonte réglables et
aussi a une version fouloir-égrap-
poir qui éliminait les rafles de la
masse en fermentation en amélio-
rant beaucoup la qualité du vin.
Aux débuts du siecle Pietro La-
verda projeta aussi une machine
plus complexe, a moteur, appelée
“pressoir continu a alimentation
automatique et réglée des marcs de
raisin”: c’était le précurseur des mo-

Affiche publicitaire du pressoir
de marcs de raisin avec le
systeme « Mabille », produit
aux débuts du siecle dernier
et commercialisé par Societa
Italiana Macchine Agricole.

Ci-dessous : téte de pressoir a
pression hydraulique systéme
Hollmann-Laverda, dans la
version a 2 pistons.



dernes presses continues. Il pouvait
travailler environ 30 hectolitres de
vin par heure, avec une puissance
appliquée de 1,5 ch et fut présenté
a I'exposition de Turin. La machine
n‘eut plus aucune suite commer-
ciale, a cause de |'explosion de la
Grande Guerre.

Le vrai tournant technologique fut
la production d’un systéme hydrau-
ligue d'entrainement des pressoirs,
qui allégeait beaucoup I'effort phy-
sique et permettait d’extraire du
marc le maximum de produit. En
1928, apres avoir acheté le brevet
d'un ingénieur allemand, Laverda
réalisa le Dispositif Hydraulique
Hollmann-Laverda, depuis lors ap-
pelé DIHL, a appliquer sur les pres-
soirs de toute dimension.

Ce fut un grand pas en avant et un

trés grand succés commercial pour
I'entreprise. Le dispositif, produit
en deux versions, a un ou deux
pistons, et en différentes tailles,
pouvait étre facilement appliqué
méme aux pressoirs existants et
aux presses a olives, tres répandues
dans I'ltalie du centre et du sud.
On arriva ainsi a réaliser méme des
pressoirs de grandes dimensions,
jusqu'a 120 cm de diametre, de-
stinés aux établissements vinicoles
de toute I'ltalie.

La production de machines ceno-
logiques s'est poursuivie sans in-
terruption jusqu’aux années ‘70 en
contribuant de maniere significati-
ve au succes de la marque Laverda
aupres des agriculteurs italiens.
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Ci-dessus, fouloir de raison sur le catalogue de 1911.
Ci-dessous, une image suggestive de paysans dans les années ‘30 autour d'une presse a

olives avec dispositif hydraulique DIHL a 1 piston.

A droite, publicité du pressoir de marcs de raisin avec systéme a vis continue, 1897.
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