
Prod uktg rup pProd uktg rup p Ugnar

U nd erfa mil jU nd erfa mil j Kombiångugn 10 plåtar GN1/1 - 8
600x400 plåtar

Strömförsör jningStrömförsör jning Elektrisk

Ov en ty p eOv en ty p e Kombinationsugn

Ka p a cite t  p lå ta rKa p a cite t  p lå ta r 10 brickor GN1/1

Sta nd a rd  e lekt r isk a nslutningSta nd a rd  e lekt r isk a nslutning 400 V 3N~ / 28A / 14,5 kW / 50-60Hz

Å ng teknikÅ ng teknik Direkt och Öppen kokare

Justerb a ra  föt te rJusterb a ra  föt te r Ja

Prod uktmå tt  B  x  D  x  HProd uktmå tt  B  x  D  x  H 790x840x1145 mm

M a x  d jup  med  öp p en d örrM a x  d jup  med  öp p en d örr 1581 mm

Potent ie l la  a nv ä nd a rePotent ie l la  a nv ä nd a re Hotell; Restauranger/pubar;
Bageri/konditori; Branschen
frysta bageriprodukter;
Livsmedelsdetaljhandel;
Vård och omsorg; Catering
och institutioner

Ser ieSer ie Galileo PROFESSIONAL

Fä rgFä rg Rostfritt stål/svart

Dörr  med  rost fr ia  rä nd erDörr  med  rost fr ia  rä nd er Ja

Disp la yDisp la y Digital TFT, 7 tum touch

Dig ita l  d isp la y  fä rgDig ita l  d isp la y  fä rg Flerfärgad

Pressa d  p a ne lPressa d  p a ne l Glas/rostfritt stål

Log g aLog g a Smeg tryckt

Ä nd ring sb a ra  p rog ra mÄ nd ring sb a ra  p rog ra m 512

Recep tRecep t Ja

Prog ra mmerb a r iProg ra mmerb a r i
m inuterminuter

från en minut till 23 tim. och
59 minuter per steg

Fle rsteg st i l la g ningFle rsteg st i l la g ning Ja

Förd röjd  sta rtFörd röjd  sta rt Ja; Nej

Förv ä rmningFörv ä rmning Ja

Hå ll  funkt ionHå ll  funkt ion Justerbar

Forcera d  ky lningForcera d  ky lning Ja

Skorstens reg le r ingSkorstens reg le r ing Automatisk

Reng öring s p rog ra mReng öring s p rog ra m Ja

HA CCP d a taHA CCP d a ta Ja

Fle rsteg st i l la g ningFle rsteg st i l la g ning Ja

Sjä lv  d ia g nost ikS jä lv  d ia g nost ik Ja

SPO10R2SDLSPO10R2SDL

DistributionDistribution

Estetisk linjeEstetisk linje

KommandonKommandon

AlternativAlternativ
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Kond ensera nd e  huvKond ensera nd e  huv K510X

M a t la g ning stermometerM a t la g ning stermometer Extern
kärntemperaturgivare med
fyra punkter

M a nue ll  d uschM a nue ll  d usch Ja

U g ns ma ter ia lU g ns ma ter ia l Rostfritt stål / glas / plast

U g ns d imension (Lx Bx D)U g ns d imension (Lx Bx D) 670 x 560 x 860 mm

M a ter ia l  ug nsutry mmeM a ter ia l  ug nsutry mme Rostfritt stål

A nta l hy l lp la nA nta l hy l lp la n 10

Stöd  för  p lå ta rStöd  för  p lå ta r Rostfritt stål AISI 304

A d a p ter  kit  för  6 0 0 x 4 0 0A d a p ter  kit  för  6 0 0 x 4 0 0
mmmm

Ja

A v stå nd  g e jd ersA v stå nd  g e jd ers 70 mm GN1/1 – 90 mm EN

Sv a l d örr  med  d ub b laSv a l d örr  med  d ub b la
g la s sa mt  he ltg la s sa mt  he lt
öp p ning sb a röp p ning sb a r

Ja

Luckhä ng ningLuckhä ng ning Sida - höger gångjärn

T y p  a v  ha nd ta gT y p  a v  ha nd ta g Roterande

Innerg la sInnerg la s Öppningsbar

A nta l flä kta rA nta l flä kta r 2 fläktar med omvänd
rotation

A nta l flä kta rA nta l flä kta r Ja

Flä kt  e ffektFlä kt  e ffekt 2x200W

Flä kt  ha st ig het  rp mFlä kt  ha st ig het  rp m Progressive %

Flä ktens ha st ig hetFlä ktens ha st ig het
sta nd a rd  rp msta nd a rd  rp m

2850 rpm

Flä ktens ha st ig het  v idFlä ktens ha st ig het  v id
lå g  fa rtlå g  fa rt

1425 rpm

Befuktning s sy stem p åBefuktning s sy stem p å
v a rje  flä ktv a r je  flä kt

Ja

Å ng niv å erÅ ng niv å er Ingen

Å mg kontrol lÅ mg kontrol l 5-100% (min-max)

Befuktning s sy stem p åBefuktning s sy stem p å
v a rje  flä ktv a r je  flä kt

Ja

A v lop p srör  d ia meterA v lop p srör  d ia meter 40 mm Ø

Skorstens p la cer ingSkorstens p la cer ing Svart

Ky lsy stemKy lsy stem Ja

T id sjuster ingT id sjuster ing Elektronisk timer

T emp era tur  områ d eT emp era tur  områ d e 30–270 °C

A la rm t i l la g ning st id  s lutA la rm t i l la g ning st id  s lut Ja

Elementen stä ng s a vElementen stä ng s a v
nä r d örren ä r  öp p ennä r d örren ä r  öp p en

Ja

M a nue ll  å te rstä l lning  a vM a nue ll  å te rstä l lning  a v
sä kerhetstermosta tsä kerhetstermosta t

Ja

A v ta g b a r d eflektorA v ta g b a r d eflektor Ja

Diskmed e lD iskmed e l Flytande

A nta l la mp orA nta l la mp or 2 LED-lampor

Effekt  la mp aEffekt  la mp a 2x14W

U SB-p ortU SB-p ort Ja

Ky lsy stemKy lsy stem Ja

A nslutning s s la ngA nslutning s s la ng
v a ttenv a tten

Ja

Va ttenp å fy l lningVa ttenp å fy l lning 1

Va ttenp å fy l lningVa ttenp å fy l lning Ja

Va tteninlop p stry ckVa tteninlop p stry ck 200-1000 kPa (min-max)

Lä ng d  ma tning ska b e lLä ng d  ma tning ska b e l 170 cm

Ba kre  p a ne lBa kre  p a ne l Galvaniserad

Sky d d skla ssSky d d skla ss IPX4

Nettov ikt  (kg )Nettov ikt  (kg ) 140,000 kg

Bred d  emb a lle ra dBred d  emb a lle ra d 960 mm

Djup  emb a lle ra dDjup  emb a lle ra d
p rod uktp rod ukt

960 mm

Höjd ,  emb a lle ra dHöjd ,  emb a lle ra d
p rod ukt  (mm)p rod ukt  (mm)

1300 mm

Bruttov ikt  (kg )Brut tov ikt  (kg ) 160,000

M å tt  förp a cka d  p rod uktM å tt  förp a cka d  p rod ukt
(mm)(mm)

StandardtillbehörStandardtillbehör

KonstruktionKonstruktion

Logistisk informationLogistisk information
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Kompatibela TillbehörKompatibela Tillbehör

CLB4 5 LSECLB4 5 LSE

Flödesmätare för FB45LSE1100-filter

FB4 5 LSE1 1 0 0FB4 5 LSE1 1 0 0

Vattenbehandlingsfilter för ugnen
Galileo professional; 7 900 liters
kapacitet med en hårdhet på 10 Kh
och förbikopplingsset 1

FB4 5 LSE5 0 0FB4 5 LSE5 0 0

Vattenbehandlingsfilter för ugnen
Galileo professional; 4,675 liters
kapacitet med en hårdhet på 10 Kh och
förbikopplingsset 1

G 1 1 TG 1 1 T

Non stick-plåt GN1/1 för Galileo
professional

G 1 1 X8 PG 1 1 X8 P

Åtta vertikal GN1/1 kycklinggaller för
Galileo professional

KCA M 1 0KCA M 1 0

Skorstenssats för Galileo professional
10 bleck

R8 EN6 0 4 0R8 EN6 0 4 0

Sats med hållare för 8 EN 600 x 400-
bleck för ugnen Galileo professional för
10 bleck.

RU T VLRU T VL

Hjulsats för alla ugnsbordsmodeller
(4-pack)

SLFTSLFT

Hyllsats för Galileo-bord

ST DMST DM

Galileo ugnsstativ med bakplåtsställ –
fyra plåtar

T 1 1 T H2 0T 1 1 T H2 0

2 cm hög non stick-plåt GN1/1 för
Galileo professional

T 1 1 T H4 0T 1 1 T H4 0

4 cm hög non stick-plåt GN1/1 för
Galileo professional

T 1 1 XH2 0T 1 1 XH2 0

2 cm hög aluminiumplåt GN1/1 för
Galileo professional

T 1 1 XH6 5T 1 1 XH6 5

6,5 cm hög aluminiumplåt GN1/1 för
Galileo professional

T 8 S1 1 TT 8 S1 1 T

Non stick-plåt GN1/1 med åtta hål för
Galileo professional

T B4 5 LSET B4 5 LSE

Anslutningssats till filterhuvud för
vattenbehandling

T F1 1 XH2T F1 1 XH2

Perforerad aluminiumplåt GN1/1 för
Galileo professional

T M F1 1 T H2T M F1 1 T H2

Mikroperforerad non stick-plåt GN1/1
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Symbols glossarySymbols glossary

Elektrisk anslutning Fläkthastigheten kan justeras mellan 50 och 100
% av hastigheten

Varmluft Bakning med kärntemperaturgivare, genom
temperaturskillnad (Δ t)

Automatisk rengöring Torr värme för perfekt grillning

Ånga som genereras då vatten injiceras in i
fläkten och avdunstar på värmeelementet

Mättad ånga skapad av kokning i kaviteten

Kombinerad matlagning med ånga och varmluft Sous-vide-matlagning vid låg temperatur

Fuktighets- och värmekontrollerad jäsning
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Benefit (TT)Benefit (TT)

G å ng jä rnsöp p ningG å ng jä rnsöp p ning

Lättåtkomligt glas för enkelt underhåll och rengöring 

Glaspanelerna är utformade för att vara lättåtkomliga och inspekterbara, vilket säkerställer stor bekvämlighet vid
rengöring och underhåll. Denna funktion förenklar processen avsevärt, vilket gör den snabb och effektiv, samtidigt
som varje ingrepp kan utföras med maximal komfort och fullständig säkerhet.

W a shA rt  Sy stemW a shA rt  Sy stem

Effektiv diskning, optimerad förbrukning och minimal användning av utrymme 

WashArt-disksystemet, utrustat med ett roterande munstycke, säkerställer jämn fördelning av vatten och diskmedel
i ugnsutrymmet, vilket ger djuprengöring och snabb torkning. För att möta alla behov finns fyra diskprogram
tillgängliga: Kort, Medium, Lång och Grill, tillsammans med ett dedikerat sköljprogram. Tack vare sin avancerade
teknik optimerar WashArt effektiviteten och minskar förbrukningen, medan det roterande munstycket, med sin
kompakta design, minimerar utrymmesanvändningen i ugnskammaren.

Flä ktha st ig hetFlä ktha st ig het

Exakt modulering av fläkthastigheten för jämna tillagningsresultat 

I Galileo Professional-ugnarna kan fläkthastigheten justeras från minst 50 % till maximalt 100 %, i steg om 5 %.
Denna funktion möjliggör exakt anpassning av luftflödet och anpassar det perfekt till de specifika behoven för varje
tillagning. Tack vare denna mångsidighet är det möjligt att uppnå felfria tillagningsresultat och säkerställa en jämn
och exakt värmefördelning. Dessutom bidrar den exakta justeringen av fläkthastigheten till att bevara delikatessen
hos känsliga livsmedel, förhindra exponering för överdriven värme och skapa idealiska förhållanden för att bevara
deras lätthet och inre struktur.

Kä rntemp era turg iv a reKä rntemp era turg iv a re

Multipunktssensor för tillagning för exakta och enhetliga resultat 

Optimal precision och kontroll tack vare de fyra temperaturmätpunkterna, vilket säkerställer en korrekt avläsning i
varje steg av tillagningen. Den avancerade sensorn detekterar exakt värmen i livsmedlets kärna, vilket garanterar
den perfekta tillagningsnivån för konsekvent perfekta och enhetliga resultat.

Stea mA rt-teknikStea mA rt-teknik

Öppen kokare-system för att generera ånga direkt i ugnsutrymmet, på kort tid och vid mycket låga temperaturer 

Tack vare det innovativa Öppen kokare-systemet genereras ånga direkt i ugnsutrymmet, på mycket kort tid och vid
mycket låga temperaturer (från 30 °C, perfekt för att stödja jäsfasen). Detta system är särskilt lämpat för känsliga
tillagningsprocesser som kräver användning av 100 % ånga, vilket säkerställer jämn och skonsam tillagning som
bevarar livmedlens näringsegenskaper, smak och konsistens.

2025-07-23SMEG SPA



8  t i l la g ning ssteg8  t i l la g ning ssteg

Flexibilitet och precision i varje tillagningssteg 

Möjligheten att ställa in flera tillagningsfaser, utöver förvärmning och varmhållning, ger kombi-ångugnen
exceptionell mångsidighet och svarar exakt på de olika behoven hos varje tillagning. Varje fas i tillagningsprocessen
kan anpassas med stor noggrannhet, vilket optimerar resultaten oavsett om det rör sig om långkokning vid låga
temperaturer eller en perfekt slutlig bryning. Tack vare den avancerade kontrollen av ånga- och värmeparametrar är
det möjligt att uppnå jämn tillagning på alla ytor, vilket avsevärt förbättrar kvaliteten på den färdiga produkten och
säkerställer felfria resultat.

A v lop p sv a ttenky lningA v lop p sv a ttenky lning

Temperaturerna sänks avsevärt och den termiska påverkan minskas tack vare avloppsvattenkylsystemet 

Vissa ugnar är utrustade med ett avloppsvattenkylsystem som sänker vattnets temperatur avsevärt innan det
släpps ut, vilket minimerar den termiska påverkan. Denna mekanism optimerar energieffektiviteten, förbättrar
driftssäkerheten och stöder miljövänliga metoder, vilket bidrar till att göra ugnen mer hållbar och högpresterande.

Sy stem för  ex terna  d iskmed e lsta nka rSy stem för  ex terna  d iskmed e lsta nka r

Effektiv rengöring och optimal resurshantering 

Vissa ugnsmodeller är utformade för att använda en extern diskmedelstank och är utrustade med dedikerade
sugslangar. Denna lösning ger större autonomi, vilket minskar behovet av frekventa påfyllningar och förenklar
avsevärt påfyllningsprocessen av diskmedel. Som ett resultat blir rengöringen effektivare och kontinuerlig, utan
avbrott, vilket säkerställer optimal resurshantering och hög hygienprestanda.
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