
CATÉGORIE CUISSON / FOURS

FMPI5EDSL 
FOUR PÂTISSIER À INJECTION DIRECTE
GAMME TECNOBAKE - 600 X 400  
COMMANDES DIGITALES AVEC SONDE
& LAVAGE AUTOMATIQUE - ÉLECTRIQUE

FURNOTEL– 25 - 27 quai de l’Industrie 91200 ATHIS MONS - Tél : 01 75 30 20 20 - Fax : 01 75 30 20 22 
 SERVICE COMMERCIAL : 01 75 30 20 21 - SERVICE PIÈCES DÉTACHÉES : 01 75 30 20 23 - SERVICE TECHNIQUE : 01 75 30 20 25

Besoin de plus d’informations ?
Contacter notre service commercial pour tout détails 
complémentaires au 01 75 30 20 21

Dimensions
(L x P x H) 

Niveaux Alimentation Puissance

930 x 785 x 740 mm8,25 Kw400/3N5 x (600 x 400)

pièces

2ANS
GARANTIE

JUSQU’À 8 RECETTES PROGRAMMABLES

•	 �Un Four à commande digitales :  
sonde et lavage automatique de série

•	 Une chambre bien éclairée pendant les cuissons
•	 Des joint de porte en caoutchouc siliconique, résistant à la chaleur et au vieillissement

•	 Une chambre soudée étanche en acier inox aisi 304
•	 Un affichage LCD couleurs haute visibilité

LE FOUR PÂTISSIER FMPI5EDSL, C’EST : 

AFFICHAGE LCD

POIGNÉE AVEC OUVERTURE FACILITÉE



CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES
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RÉFÉRENCE NIVEAUX
PAS ENTRE

 LES NIVEAUX 
(MM)

ALIMENTATION
(V)

PUISSANCE
(KW)

DIMENSIONS
(L X P X H) MM

POIDS
(KG)

VERSION ÉLECTRIQUE

FMPI5EDSL 5 x (600 x 400) 85 400/3N 8,25 930 x 785 x 740 67

FOUR PATISSIER INJECTION DIRECTE - COMMANDES DIGITALES AVEC SONDE ET LAVAGE AUTOMATIQUE

• EN OPTIONS

Ouverture porte inversée, bases avec glissières, hottes, kit de 
superposition, douchette extérieure.

TECNOBAKE est la solution de cuisson pour les pâtissiers et les 
boulangers aussi bien dans la restauration que dans leur propre 
laboratoire. Tecnobake assure le contrôle personnel maximum 
des paramètres de cuisson et produit des résultats d’excellence, 
surtout pour son uniformité de cuisson.
TECNOBAKE est conseillé pour :
• �Restaurants qui produisent eux-mêmes leur panier de pain et 

de gâteaux
• Pâtisseries et boulangeries privées
• �Gastronomies qui proposent des feuilletés et des muffins sucrés 

et salés, des fougasses, des sablés, du pain et des gressins

POURQUOI TECNOBAKE ?

ACCESSOIRES

RÉFÉRENCE DÉSIGNATION

KITRFT Kit 4 roues pour four Tecnoinox

HACFP Hotte a condensation pour four pâtissier 

SF58610 Support four 5 & 8 niveaux

SFGL586 Support four avec glissière 5 & 8 niveaux

KSF5816 Kit de superposition pour four 1x5 & 1x8 niveaux

KSF5566 Kit de supperposition pour four 2x5 niveaux

RÉFÉRENCE DÉSIGNATION

GRI64 Grille inox 600 x 400

PLQA64 Paque aluminium 600 x 400

PLQA64B Plaque aluminium 600 x 400 pour baguette

DLEFT Douchette externe

DAFT Détergent pour lavage automatique

PIFT Porte inversée


