
Avec l’aimable participation  
de Pierre Ragot, 
Maison Saint-Honoré, 
Marseille

LES ATOUTS 
  Il mime le pétrissage à la main  
et travaille le gluten en douceur. 

 
Il préserve ainsi les couleurs et les arômes du blé

 tradition française quelle que soit  
la méthode (direct, pousse contrôlée, pousse 
lente…) ou la mécanisation (façonnage 
manuel, façonneuses, diviseuses-

   Il performe en 
pains 

rustiques au levain (campagne, 
seigle, complet, bis…), 
pains signature (céréales, 
légumineuses, farines 

   Il maîtrise les productions 
contemporaines très 

 pains de mie, 

pains italiens, process en 
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  Les capacités de cuve couvrent tous  
les besoins, des plus petites pétrissées  

   La version manuelle (électromécanique) 

  La version programmable (interface 
tactile) permet une plus grande maîtrise 

recettes automatiques (à plusieurs 
phases), réglage des vitesses (cuve, bras), 

  

  La machine est livrée avec tous les 

 

Avantages 

des modèles

LE PÉTRIN 
à bras plongeants

 
  

 

www.le-c9.com
Matériel de boulangerie - pâtisserie et tous métiers de bouche

Contactez votre distributeur 
ZONE SUD : CADIMA 05 63 38 56 90 • COURALIS SAS  
05 59 06 00 53 • DELAIRE SA 04 73 92 63 24 • DHM 04 67 35 07 47 
• GHISI FRERES Sarl 04 91 63 68 00 • PRO’MAT SARL 04 76 13 28 22  
PRO’MAT AIN 04 76 13 28 22 • SEMAP 05 55 23 44 40 • SMAG  
02 62 46 64 00.
 

ZONE NORD : FOURNIL CONCEPT 02 97 29 14 18 • FRANCODEP JURA 
03 84 46 42 26 • LINTZ Ets 02 35 76 14 14 • PICARDIE FOURNIL S.A. 
03 22 38 22 38 • PIOU EQUIPEMENTS 02 41 22 08 08 • PLB EQUIPEMENTS 
ET   SERVICES   01 60 11 91 91 •  PRAUD   SAS    02 51 98 80 04  •  SBA    EUROFOURNIL 
03 29 31 91 29 • THERMOFROID 02 98 94 65 40 • ZEJ FRANCODEP 
03 84 46 42 26 • www.le-c9.com/distributeurs

Visionnez  
une démonstration


