
Fa mig l iaFa mig l ia Forni professionali

Sot tofa mig l iaSottofa mig l ia Forno combinato 4 teglie 600x400

T ip olog ia  fornoT ip olog ia  forno Forno combinato Galileo Professional

Ca p a cità  teg l ieCa p a cità  teg l ie 4 teglie 600x400 mm

Colleg a mento e le t t r ico d i  d efa ultCol leg a mento e le t t r ico d i  d efa ult 400 V 3N~ / 17 A / 8 kW / 50-60 Hz

G enera zione  v a p oreG enera zione  v a p ore Diretto e Open Boiler

Profond ità  ma ssima  a  p ortaProfond ità  ma ssima  a  p orta
a p ertaa p erta

1623 mm

Pied ini  reg ola b i l iPied ini  reg ola b i l i Sì

Peso net toPeso net to 93,000 kg

Dimensioni d e l  p rod otto Lx Px HDimensioni d e l  p rod otto Lx Px H 790x875x645 mm

SoluzioniSoluzioni Hotel; Ristoranti/Pub;
Panetteria/Pasticceria;
Industria/Surgelati; Food
retail; Ospedali e case di
riposo; Mense/Catering

ColoreColore Inox/Nero

Porta  con fa sce  inoxPorta  con fa sce  inox Sì

T ip olog ia  d isp la yT ip olog ia  d isp la y Digitale TFT, 7 pollici touch

Colore  d ig it  d isp la yColore  d ig it  d isp la y Multicolor

Fronta l inoFronta l ino Vetro/Inox

Log oLog o Smeg stampato

Numero p rog ra mmiNumero p rog ra mmi
memorizza b il imemorizza b il i

512 max.

Ricet te  p re imp osta teRicet te  p re imp osta te >100

Reg ola zione  temp o d iReg ola zione  temp o d i
cot turacottura

da 1 minuto a 23h:59 minuti
per ogni step

Numero stepNumero step 8 + preriscaldamento +
mantenimento

Pa rtenza  d iffe r itaPa rtenza  d iffe r ita Sì; No

Prer isca ld a mentoPrer isca ld a mento Sì

M a ntenimentoM a ntenimento Regolabile

Ra ffred d a mentoRa ffred d a mento
forza toforza to

Sì

Reg ola zioneReg ola zione
ca minoca mino

Automatica

Prog ra mmi d iProg ra mmi d i
la v a g g iola v a g g io

Breve/medio/lungo/grill/risciacquo

Da t i  HA CCPDa t i  HA CCP Sì

A utod ia g nosiA utod ia g nosi Sì

SPO4L2SDLSPO4L2SDL

DestinazioneDestinazione

EsteticaEstetica

ComandiComandi

Programmi / FunzioniProgrammi / Funzioni
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Funzioni d i  cot turaFunzioni d i  cot tura

Convezione  Vapore diretto  Vapore open boiler

Sonda al cuore + Δ t  Cottura mista  Sottovuoto bassa temperatura

Grigliatura  Lievitazione

Reg ola zione  v e locità  v entolaReg ola zione  v e locità  v entola

In percentuale da 50 a 100%

Sistema  d i la v a g g io:S istema  d i la v a g g io:

Lavaggio automatico

Ca p p a  a b b ina b ileCa p p a  a b b ina b ile K510X

Sond aSond a Sonda al cuore esterna a 4
punti

Sp inaSp ina Assente

M a ter ia le  fornoM a ter ia le  forno Acciaio inox / vetro /
materie plastiche

Dimensioni ca v itàDimensioni ca v ità
interna  (lx p x h)interna  (lx p x h)

670x560x420 mm

M a ter ia le  ca v itàM a ter ia le  ca v ità Acciaio inox

Numero r ip ia niNumero r ip ia ni 4

T e la io sup p orto teg l ieT e la io sup p orto teg l ie Acciaio inox AISI 304

Kit  a d a tta tore  p er  teg l ieKit  a d a tta tore  p er  teg l ie
6 0 0 x 4 0 0  mm6 0 0 x 4 0 0  mm

Sì

Dista nza  t ra  i  r ip ia niD ista nza  t ra  i  r ip ia ni 90 mm

Costruzione  p ortaCostruzione  p orta Triplo vetro

A p ertura  p ortaA p ertura  p orta Laterale - cerniera a
sinistra

T ip olog ia  T ip olog ia  ma nig l iama nig l ia Rotativa

VetroVetro Apribile con cerniera

Numero e  t ip olog iaNumero e  t ip olog ia
v entolev entole

1 ventola con inversione
rotazione

Dia metro sca r ico a cq uaDia metro sca r ico a cq ua 1" 1/2 - DN 40 mm

Posizione  ca minoPosizione  ca mino Posteriore

Sistema  d iS istema  d i
ra ffred d a mentora ffred d a mento
comp onent icomp onent i

Sì

T ip olog ia  t imerT ip olog ia  t imer Elettronico

Ra ng e  temp era turaRa ng e  temp era tura 30-270°C

Ind ica zione  d i  fineInd ica zione  d i  fine
cotturacottura

Sì

Interrut tore  s icurezzaInterrut tore  s icurezza
a d  a p ertura  p ortaa d  a p ertura  p orta

Sì

T ermosta to d i  s icurezzaT ermosta to d i  s icurezza
r ia rmo ma nua ler ia rmo ma nua le

Sì

Defle t tore  remov ib i leDefle t tore  remov ib i le Sì

T ip olog ia  d eterg enteT ip olog ia  d eterg ente Liquido

Il lumina zioneIl lumina zione 1 Lampada LED

Potenza  lucePotenza  luce 3,6 W

OpzioniOpzioni

Dotazione Accessori InclusiDotazione Accessori Inclusi

Collegamento ElettricoCollegamento Elettrico

CostruzioneCostruzione

10/05/2024SMEG SPA



Ventola  a  imp uls iVentola  a  imp uls i Sì

Potenza  motorePotenza  motore 200W

G ir i  motoreG ir i  motore Progressiva in %

G ir i  motore  v e locitàG ir i  motore  v e locità
sta nd a rdsta nd a rd

2850 rpm

G ir i  motore  v e locitàG ir i  motore  v e locità
r id ot tar id ot ta

1425 rpm

Iniezione  a cq ua  su og niIniezione  a cq ua  su og ni
v entolav entola

Sì

L iv e l l i  d i  umid ifica zioneL iv e l l i  d i  umid ifica zione Automatico / Progressivo
percentuale

Op en b oi le rOp en b oi le r Sì

Porta  U SBPorta  U SB Sì

S istema  d iS istema  d i
ra ffred d a mento a cq uara ffred d a mento a cq ua
d i sca r icod i sca r ico

Sì

T ub o d i  ca r ico a cq uaT ub o d i  ca r ico a cq ua Sì

Numero ing ressi  a cq uaNumero ing ressi  a cq ua 1

Sistema  p er ta nicheSistema  p er ta niche
d eterg ente  esterned eterg ente  esterne

Sì

Lung hezza  ca v o d iLung hezza  ca v o d i
a l imenta zionea limenta zione

170 cm

Pa nne llo p oster iorePa nne llo p oster iore Zincato

Protezione  IPXProtezione  IPX IPX4
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Accessori non inclusiAccessori non inclusi

3 8 0 53 8 0 5

Griglia piana in filo cromato (4pz)

3 7 4 33 7 4 3

Teglia in alluminio piana (4pz)

T B4 5 LSET B4 5 LSE

Kit di raccordo testata per filtro
trattamento acqua

SLFTSLFT

Kit ripiano per tavolo di supporto forno
Galileo professional

R5 G NR5 G N

Kit supporto teglie formato GN per forno
Galileo professional (riferimento teglie:
modelli specifici per Galileo 5 teglie)

R4 EN6 0 4 0R4 EN6 0 4 0

Kit supporto 4 teglie formato EN
600x400 per forno Galileo
professional (riferimento teglie:
modelli specifici per Galileo 4 teglie)

KCA M 5KCA M 5

Kit camino per Galileo professional 5 e 4
teglie

ST DMST DM

Supporto 4 teglie per forno Galileo

KIT DPECKIT DPEC

Kit lance esterne detergenti per forno
Galileo professional

KIT ST CK5 5KIT ST CK5 5

Kit di raccordo tra due forni combinati
sovrapposti 4 e 5 teglie

ST DBCST DBC

Tavolo di supporto per forno Galileo con
abbattitore sottostante (misure
massime abbattitore 800x900x920
mm)

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

Filtro trattamento acqua per forno
Galileo professional; capacità 7.907
litri con durezza 10 Kh e posizione
bypass 1

3 7 5 13 7 5 1

Teglia piana forata in alluminio (4pz)

3 8 1 03 8 1 0

Griglia ondulata per baguettes (4pz)

FB4 5 LSE5 0 0FB4 5 LSE5 0 0

Filtro trattamento acqua per forno
Galileo professional; capacità 4.675 litri
con durezza 10 Kh e posizione bypass 1

ST DHST DH

Supporto 8 teglie per forno Galileo
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Glossario simboliGlossario simboli

Ventola regolabile fra 50 e 100% della velocità Circolazione forzata aria calda tramite ventola e
resistenza circolare

Sonda al cuore con cottura per differenza
temperatura (Δ t)

Lavaggio automatico

Calore secco per una grigliatura ottimale Vapore generato per iniezione di acqua nella
ventola e vaporizzazione sulla resistenza

Vapore saturo generato per ebollizione
direttamente in camera di cottura

Combinazione di cottura a vapore e ad aria calda

Lenta cottura in sottovuoto Lievitazione con calore e umidità controllati
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