
Les pressoirs
Le pressurage constitue une étape importante 
dans la transformation du raisin en moût ; 
il marque en effet le début du processus
de vinification : pour les vins blancs, les raisins 
vendangés sont égrappés et pressés,
avec ou sans foulage préalable. En revanche, 
pour les vins rouges et rosés, les raisins vendangés, 
le plus souvent égrappés, sont d’abord placés 
quelques jours ou semaines en cuve 
pour une fermentation alcoolique, 
avant d’être pressurés.

Les premiers pressoirs font leur apparition 
dès l’Antiquité, en Egypte, avec les pressoirs 
à torsion (les raisins sont placés dans un sac 
pressé avec un bâton) et les pressoirs à coins 
(des madriers placés sur la vendange sont écrasés 
par des pièces biseautées, enfoncées en force). 

Depuis la Renaissance, les pressoirs se répartissent en deux grandes familles : 
les pressoirs à levier et les pressoirs à vis centrale. 
L’évolution des techniques apporte des améliorations permanentes 
au pressurage mécanique. Le 19ème siècle marque à ce titre une grande 
évolution des pressoirs sur le plan des matériaux utilisés. Le fer et la fonte 
remplacent certaines pièces de bois. De nouvelles techniques sont mises 
au point, comme les systèmes à vis à cliquets, à vis sans fin, et les pressoirs 
à vis horizontale, dont l’entreprise Bucher Vaslin, implantée à Chalonnes-sur-
Loire, reste l’emblème.

L’automatisation, développée dans les années 1950-1960, 
permet de perfectionner encore les pressoirs. Aujourd’hui, 
le pressoir pneumatique est le plus répandu en Anjou.
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La cour des pressoirs 
au Musée de la Vigne et 

du Vin d’Anjou 
est un lieu de découverte 

des collections 
et un lieu de vie pour les 

animations du Musée :
 concerts, spectacles, 

vendanges ...
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Les pressoirs verticaux	
une technique ancienne qui a évolué

Les pressoirs à levier

Il existe deux sortes de pressoirs à levier :

- Le pressoir à levier sans vis (également appelé à bascule, à poutre, à taisson), aurait été 
inventé dès 25 avant JC par Pline l’Ancien. Rudimentaire, ce système est amélioré grâce 
à l’association du levier et d‘un treuil via une corde. Ce système reste toutefois délicat 
d’utilisation, à l’instar du pressoir « casse-cou » (dont le nom est issu de la coue, la corde, 
qui pouvait rompre à chaque instant).

- Il existe plusieurs modèles de pressoirs à levier et à vis. Le plus célèbre, le pressoir 
« à grand point », dit « long fût » ou « grand banc », est une évolution des premiers pressoirs 
à levier. L’arbre est devenu plus court et surtout, « on plaça en dessous de la maie et sur toute 
la longueur du pressoir, un arbre identique à celui du levier, solidaire des jumelles par une 
de ses extrémités et solidaire de la base de la vis de l’autre coté » (Pressoirs sans frontière, 
X.Humbel, 1976). Ce système qui évite aux jumelles de s’arracher, permet un pressurage 
important. Il présente toutefois l’inconvénient d’être encombrant, onéreux et d’un entretien 
contraignant.

Les premiers pressoirs n’ayant pas de cage pour la retenir sur la maie, la vendange pressée 
et compactée était recoupée avec un coupe-marc. Cette pratique porte même un terme, 
« refaire le gâteau », c’est-à-dire recouper le marc et le remettre en place sur la maie 
avant d’effectuer un second pressurage.

Pressoir à levier, dit « à long fût » 
Fabriqué à Champtoceaux.

Don anonyme — n° 2004.0.7

Ce pressoir à long fût est l’objet le plus 

ancien du Musée, il daterait de la fin 

du 18ème siècle. Il se compose d’une 

maie, qui reçoit la vendange à presser, 

d’un levier guidé par deux jumelles 

(montants verticaux) et de deux fausses 

jumelles en face (les deux montants les 

plus écartés). Des madriers en bois 

servent de cale entre la vendange et le 

levier. On pouvait également disposer 

la vendange entre des couches de paille 

pour obtenir un gâteau plus solide.

 

Les pressoirs à vis verticale

« Comme le pressoir à levier, le pressoir à vis centrale est une invention 
de l’Antiquité. La vis ne sert plus à actionner le levier, mais, placée au centre 
du bâti, elle assure directement le pressurage de la vendange. » 

Les vignerons, usages et mentalités des pays de vignoble, C. Royer, 1980. 

Ce pressoir, s’il ne permet pas de presser autant de raisin que le pressoir à levier, 
présente l’avantage d’être moins encombrant et moins onéreux. Il devient même possible 
de faire des pressoirs sur roue. Le système est amélioré avec le système du pressoir 
à cliquets, puis le pressoir à piston vers 1930-1940. La vis est actionnée par un moteur 
électrique, à pétrole ou hydraulique. Le pressoir Mabille à vis verticale, très répandu 
en Anjou au début du 20ème siècle, révèle les évolutions successives apportées 
aux pressoirs au cours du 19ème siècle : vis en fer, maie en béton, couronne actionnée 
par un cliquet. La mise en place d’une cage retient les raisins, et évite d’avoir 
à recouper le « gâteau » avec un coupe-marc.



  

Les pressoirs à vis horizontale et à coffre

Le premier modèle de pressoir horizontal à cage a été présenté par le troyen M. Benoît 
à l’exposition de Paris de 1839. « La pression était donnée par un engrenage à vis dentée 
à l’extrémité de laquelle était fixé un plateau qui poussait la vendange sur le fond de la caisse. 
(…) Une fois la première pressée réalisée, un homme ouvrait la caisse et bêchait le marc. 
On faisait trois rebêchages. » Ce type de pressoir est arrivé en Anjou en 1840, à Montsoreau. 
« Il prit vite faveur sur les coteaux du Layon, notamment parce qu’ils avaient remarqué 
que le service du pressoir se faisait avec une grande facilité et beaucoup de promptitude 
par deux hommes, que le moût était plus limpide et mieux coloré (..), enfin que le marc était 
mieux desséché.» (« Études historiques et économiques sur les vignobles du Maine et Loire », 
A. Bouchard, dans La Revue de viticulture, 1901).
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Tarifs de pressoirs Vaslin

Archives du Musée de la Vigne 
et du Vin d’Anjou - Fonds Vaslin
n° A. 2003.1.64

Le Musée présente plusieurs

types de pressoirs horizontaux

et à coffre : le pressoir

horizontal, à coffre rectangulaire 

datant du 19ème siècle est plus 

facile d’utilisation que le pressoir 

à vis verticale, mais son nettoyage 

reste difficile. Le pressoir horizontal 

cylindrique à cage tournante 

(modèle présenté ci-dessus) résoud 

cette contrainte.

Pressoir à coffre et à vis horizontale, marque «Vaslin»

Don anonyme - Rochefort sur Loire - N° 980.3.1

Ce modèle de pressoir fabriqué fin 19ème siècle à Martigné-

Briand est caractéristique des premiers pressoirs horizontaux 

à cage rectangulaire. 

LES GRANDES ÉTAPES 
DES PRESSOIRS HORIZONTAUX VASLIN

1856 : dépôt du brevet par Joseph Vaslin

1924 : la cage rectangulaire est remplacée 
par une cage ronde, par son petit-fils 
Joseph Vaslin

1925 : la cage devient tournante, le système 
de rebêchage automatique est mis en 
place avec le déplacement de deux 
plateaux le long de la vis centrale

1939 : une première boîte de vitesse avec 
carter en tôle est ajoutée

1970 : lancement des cages stratifiées

1973 : incorporation de l’électronique 
pour le pilotage des pressoirs

1977 : lancement du PA (portes annulaires 
qui permettent de charger le pressoir 
en tournant)

1980 : les matériaux composites remplacent 
définitivement la cage en bois 

1984 : mise au point du CEP 
(Centre d’Egouttage et de Pressurage)

Les pressoirs horizontaux
un procédé développé au 19ème siècle
 

Les pressoirs Vaslin

En 1856, Joseph Vaslin forgeron à Martigné-Briand, 
modifie la construction de la caisse afin que la claire-voie 
(cage ajourée) du fond puisse s’ouvrir et permette 
de sortir le marc plus facilement. Son invention marque 
une évolution notable dans l’histoire des pressoirs. 
Ce nouveau pressoir est breveté en 1857. 

Il est par la suite amélioré avec la mise au point d’une 
cage tournante : deux plateaux se déplacent le long 
de la vis centrale ; la cage, désormais cylindrique, 
assure une rotation. Selon le sens de rotation, 
la vendange est compressée par les deux plateaux 
(ou moutons). Un système de cliquets permet d‘arrêter 
la pression. Après une première pressée, on fait tourner 
la cage dans l’autre sens. Les pistons s’écartent, 
des chaînes installées dans la cage se déploient 
et rebêchent automatiquement la vendange. Le marc 
est vidé par la porte tournée vers le bas. 

Ce pressoir présente un atout certain pour le nettoyage 
et le rebêchage automatique, ainsi qu’un gain de temps 
et de main d’œuvre. En revanche, le bêchage a tendance 
à mutiler le marc. Ce pressoir activé manuellement 
au début, est ensuite motorisé.

L’entreprise reste artisanale jusqu’à son rachat en 1945 
par Gaston Bernier, patron des Constructions Méca-
Métalliques Chalonnaises. Il conserve toutefois 
le prestigieux nom de Vaslin, en l’accolant au nom 
de son entreprise. L’entreprise fabriquait ces pressoirs 
par série de 10 ou 20 de même gabarit. Les pièces 
de fonte étaient spécialement commandées à des forges. 
Depuis 1947, l’entreprise disposait de son propre atelier 
bois. L’entreprise, rachetée en 1986 par le suisse Bucher 
Industries, donne naissance en 1994 à Vaslin Bucher, puis 
en 2006 à Bucher Vaslin. Si la production de pressoirs 
horizontaux Vaslin a cessé en 2001, au profit des pressoirs 
pneumatiques Bucher, l’entreprise chalonnaise reste 
le premier fabricant mondial de pressoirs.
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Le pressoir « à vis sans fin » ou « continu » 
est une évolution du pressoir à vis

Ce type de pressoir, qui permet de presser en continu, est surtout utilisé dans
les années 1950 - 1960 par les négociants et grosses coopératives, qui recherchent 
avant tout un pressurage rapide. 

Ce pressoir présente divers avantages : travail rapide et ininterrompu, économie de main 
d’œuvre... Son utilisation est très délicate : un serrage trop fort écrase les rafles et donne 
un vin de surpressurage, trop riche en tanins et au goût herbacé. Ce pressoir est proscrit 
par certaines Appellations d‘Origine Contrôlée, ce qui explique son utilisation marginale.

Une invention récente :
les pressoirs pneumatiques

Depuis les années 1990, un nouveau système, 
sans vis, fait son apparition : le pressoir pneumatique. 
Les plateaux sont remplacés par une membrane qui, gonflée 
contre la paroi, écrase le raisin sans le triturer. 
Tout l’intérêt réside dans la pression, mieux répartie 
et moins brutale.

Tract publicitaire pour un pressoir 
continu. Société Colin.

Don Pesneau – N° d’inventaire en cours 
(acquisition 2011)
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Ce numéro a été rédigé à partir de la collection de pressoirs du Musée, ainsi que du fonds documentaire, des archives, 

du fonds iconographique et de la bibliothèque spécialisée, issus de dons dont ceux de l’entreprise Bucher Vaslin 

et dernièrement de M. Pesneau, ancien mécanicien à Thouarcé.
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Musée de la Vigne et du Vin d’Anjou 

Les celliers de la Coudraye

Place des vignerons - 49750 Saint-Lambert-du-Lattay

Tél : 02 41 78 42 75 - Fax : 02 41 78 59 64

contact@mvvanjou.com

www.mvvanjou.com

Horaires d’ouverture : 

Du 1er septembre au 11 novembre  :  

les week-ends et jours fériés de 14:30 à 18:30

Ouverture aux horaires de bureau du Musée, sur demande téléphonique, 

après cette date.
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