
G rup a  p rod uktow a       Piece

Pod ka teg or ia     Piec konwekcyjno-parowy na 5 tac
GN1/1

Z a si la nie     elektryczne

Ov en ty p e    Profesjonalny piec konwekcyjno-
parowy Galileo

Pojemność b la ch   5 blach GN1/1

M oc p rzy   łączeniow a  400 V 3N~ / 17 A / 8 kW / 50-60 Hz

Inne  mo żl iw o ści  p od  łączenia
e lekt ry czneg o   

230 V 3~ / 18 A / 8 kW / 50-60 Hz

T echnolog ia  p a ry      Direct and Open boiler

Reg ulow a ne nó   żki Tak

W y mia ry  p rod uktu Sx G x W          790x875x645 mm

M a ksy ma lna  g      łęb oko ść z
otw a rty mi d rzw ia mi     

1623 mm

Ind ustr ies   Hotele; Restaurants;
Butcher shops /
Delicatessens; Care
facilities ; Commercial food
services; Grocery shops /
Food retail

Drzw i z p a ska mi ze  sta l i      
nie rd zew ne j   

Tak

Kolor Stal nierdzewna / Czarny

W y  św iet la cz T FT     Cyfrowy TFT, dotykowy, 7
cali

Kolor  w y   św iet la cza  
cy frow eg o  

Multikolor

Pa ne l p rzed ni     Szkło / Stal nierdzewna

Log o  Smeg nadrukowany

Ser ia  Galileo Professional

Prog ra my  ed y tow a lne        512

Przep isy  > 100

Prog ra mow a nie  minut      od 1 minuty do 23 godzin
59 minut na krok

Kroki p ieczenia  8

Op ó źnienie  sta rtu   Tak; Nie

Na g rzew a nie  w st      ęp ne  Tak

Funkcja
p od trzy my w a nia     

Regulowana

Szy b kie  sch    ła d za nie    Tak

Reg ula cja  komina    Automatyczny

Prog ra my  my cia     Tak

Da ne  HA CCP   Tak

A utod ia g nosty ka      Tak

SPO5L2SD

Dystrybucja

Linia wzornicza

Sterowanie
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Rozw i ąza nia  K510X

Sond a  Sonda wielopunktowa (4-
punktowa), zewnętrzna

M a ter ia    ły  p ieca   Stal nierdzewna / szkło /
tworzywo sztuczne

W y mia ry  komory     670x560x420 mm

M a ter ia    ł w ew n  ęt rzne j 
komory

Stal nierdzewna

L iczb a  p ó     łek 5

Prow a d nice  b la ch       Stal nierdzewna AISI 304

Z esta w  a d a p terów  d o        
b la ch 6 0 0 x 4 0 0  mm        

Tak

Od leg  łość m i ęd zy
p row a d nica mi    

70mm GN1/1 - 90mm
600x400

Konstrukcja  d rzw i    Potrójna szyba

Otw iera nie  d rzw i      Boczne - zawias po lewej
stronie

T y p  uchw y tu      Obrotowy

W ew n  ęt rze  szk   ło Otwierane za pomocą
zawiasu

T y p  i  l iczb a     
w enty la torów  

1 wentylator pracujący w
przeciwległych kierunkach,
naprzemiennie

W enty la tor  p ulsa cy jny        Tak

M oc s i lnika  w enty la tora        200W

Ob roty  s i lnika     Progresywny %

Ob roty  s i lnika  p rzy     
sta nd a rd ow ej p r      ęd ko ści

2850 obr./min

Ob roty  s i lnika  p rzy     
niskie j  p r   ęd ko ści

1425 obr./min

Sy stem b ezp o   śred nieg o 
na w il  ża nia  d la  ka     żd eg o 
w enty la tora  

Tak

Poziom na w il  ża nia  Nie dotyczy

Stea m control  5-100% (min-max)

Otw a rty  b oj le r       Tak

Śred nica  od p    ły w u   1"1/2 - 40 mm Ø

Po łożenie  komina  Tył
Sy stem ch  łod zenia  Tak

U sta w ienie  cza su      Elektroniczny

Z a kres temp era tur     30-270°C

A la rm za ko   ńczenia  cy klu   Tak

Z a b ezp ieczenie  /    
w y  łączenie  e lementu 
g rze jneg o p rzy   
otw a rty ch d rzw ia ch     

Tak

M a nua lny  reset   
te rmosta tu
b ezp iecze  ństw a

Tak

Z d e jmow a ny  d eflektor        Tak

T y p  d eterg entu      Ciecz

Integ ra ted  d eterg ent    
ta nk

Tak, wbudowany i chowany
(3 l)

Ośw iet lenie   1 lampa LED

M oc o św iet lenia   3,6 W

Port  U SB   Tak

Sy stem ch  łod zenia
w od neg o  

Tak

Insta la cja  w od na      Tak

L iczb a  w e j     ść d o w od y    1

W a ter inle t  p ressure      200-1000 kPa (min-max)

D ług o ść p rzew od u  
za si la j   ąceg o

170 cm

T y lny  p a ne l       Galwanizowane

Kla sa  w od oszcze lno     ści
IPX

IPX4

W a g a  net to      98,000 kg

Opcje

Akcesoria w standardzie

Konstrukcja

Informacje logistyczne

31.10.2025SMEG SPA



Szerokość op a kow a nia     850 mm

G łęb oko ść op a kow a nia     950 mm

W y soko  ść op a kow a nia   
(mm)

700 mm

W a g a  b rut to (kg )        117,000 kg

W y mia ry  urz    ąd zenia
op a kow a neg o (mm)    

700x850x950 mm
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Kompatybilne Akcesoria

CLB4 5 LSE 

Przepływomierz do filtra FB45LSE1100

FB4 5 LSE1 1 0 0    

Filtr uzdatniający wodę do
profesjonalnego pieca Galileo;
pojemność 7,900 litrów z twardością
10 Kh i bypassem ustawionym na 1

FB4 5 LSE5 0 0   

Filtr do uzdatniania wody do Galileo
profesjonalny piekarnik; pojemność
4,675 litra z twardością 10 Kh i
zestawem obejściowym 1

G 1 1 T  

Taca nieprzywierająca GN1/1

G 1 1 X8 P   

Ruszt na 8 kurczaków GN1/1

KCA M 5 

Zestaw kominowy do Galileo
Professional na 4 i 5 półek

KIT ST CK5 5  

Zestaw łączący 2 piece konwekcyjno-
parowe

R4 EN6 0 4 0   

Zestaw prowadnic do 4 tac EN
600x400

RU T VL 

Set of 4 wheels, fits all professional oven
tables

SLFT

Zestaw półek do podstaw Galileo
professional

ST DH

Podstawa pod piec Galileo - 8 tac

ST DM

Rama podtrzymująca piekarnik Galileo
- półki na 4 blachy GN1/1

T 1 1 T H2 0    

Taca GN1/1 z powłoką zapobiegającą
przywieraniu, wysokość 20 mm

T 1 1 T H4 0    

Taca GN1/1 z powłoką zapobiegającą
przywieraniu, wysokość 40 mm

T 1 1 XH2 0   

Taca aluminiowa GN1/1 o wysokości 2
cm, wysokość 20 mm

T 1 1 XH6 5   

Taca aluminiowa GN1/1, wysokość 65
mm
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T 8 S1 1 T   

Taca nieprzywierająca GN1/1 z 8
otworami

T B4 5 LSE  

Zestaw przyłączeniowy głowicy
filtracyjnej do uzdatniania wody dla
Galileo Professional

T F1 1 XH2  

Taca aluminiowa perforowana GN1/1,
wysokość 20 mm

T M F1 1 T H2    

GN 1/1 nieprzywierająca
mikroperforowana taca, wysokość 20
mm
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Słowniczek oznaczeń

Elektryczny Prędkość wentylatora regulowana w zakresie od
50 do 100% prędkości.

Termoobieg Sonda 4 punktowa + Δ t: Pieczenie z
wykorzystaniem sondy rdzeniowej poprzez
zastosowanie różnicy temperatur (Δ t)

Mycie automatyczne Suchy gorące powietrze dla doskonałego
grillowania

Para wytwarzana przez wtrysk wody do
wentylatora i odparowanie na elemencie
grzewczym.

Para wodna nasycona powstająca z otwartego
bojlera

Gotowanie łączone na parze i z gorącym
powietrzem

Niska temperatura gotowania sous-vide

Wyrastanie ciasta
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Benefit (TT)

Z a w ia sy   

Łatwo dostępne szkło, które gwarantuje szybkie i bezproblemowe czyszczenie oraz utrzymanie perfekcyjnej higieny 

Panele szklane zostały zaprojektowane z myślą o łatwym dostępie i szybkim sprawdzeniu stanu, co znacząco podnosi
wygodę podczas czyszczenia i konserwacji. Dzięki temu cały proces przebiega sprawnie i efektywnie, zapewniając
jednocześnie maksymalny komfort oraz bezpieczeństwo pracy.

Sy stem W a shA rt   

Efektywne mycie, optymalne zużycie i minimalne wykorzystanie przestrzeni 

System mycia WashArt, wyposażony w obracającą się dyszę, gwarantuje równomierne rozprowadzenie wody i
detergentu wewnątrz komory, zapewniając dogłębne czyszczenie oraz szybkie suszenie. Dla pełnej wygody dostępne
są cztery programy mycia: Krótki, Średni, Długi oraz Grill, a także dedykowany program płukania. Dzięki
zaawansowanej technologii WashArt optymalizuje efektywność i redukuje zużycie, natomiast kompaktowa
konstrukcja obracającej się dyszy pozwala na minimalizację zajmowanej przestrzeni w komorze piekarnika.

Pręd ko ść w enty la tora  

Precyzyjna modulacja prędkości wentylatora 

W piekarnikach Galileo Professional prędkość wentylatora można regulować w zakresie od 50% do 100% z
dokładnością co 5%. Ta funkcja pozwala na precyzyjne dostosowanie przepływu powietrza, idealnie dopasowując go
do specyficznych wymagań każdej potrawy. Dzięki takiej wszechstronności możliwe jest uzyskanie perfekcyjnych
efektów gotowania, zapewniając równomierne i dokładne rozprowadzenie ciepła. Dodatkowo, precyzyjna regulacja
prędkości wentylatora pomaga zachować delikatność wrażliwych produktów, chroniąc je przed nadmiernym
nagrzewaniem i tworząc optymalne warunki do utrzymania ich lekkości oraz struktury wewnętrznej.

Core  p rob e  

Multipoint cooking sensor for precise and uniform results 

Optimal precision and control thanks to the four temperature measurement points, ensuring an accurate reading at
every stage of cooking. The advanced sensor precisely detects the heat at the core of the food, guaranteeing the
ideal cooking level for consistently perfect and uniform results.

T echnolog ia  Stea mA rt    

System Open Boiler – generowanie pary bezpośrednio w komorze, w krótkim czasie i przy bardzo niskich
temperaturach 

Dzięki innowacyjnemu systemowi Open Boiler para jest generowana bezpośrednio w komorze w bardzo krótkim
czasie i przy bardzo niskich temperaturach (już od 30°C, co jest idealne do wspomagania fazy wyrastania). System
ten doskonale sprawdza się w delikatnych procesach gotowania wymagających wykorzystania 100% pary,
gwarantując równomierne i łagodne przygotowanie potraw, które zachowuje ich wartości odżywcze, smak oraz
strukturę.
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8  eta p ów  g otow a nia       

Elastyczność i precyzja na każdym etapie gotowania 

Możliwość ustawienia wielu faz gotowania, oprócz funkcji nagrzewania i podtrzymywania ciepła, zapewnia
piekarnikowi parowemu wyjątkową wszechstronność, precyzyjnie odpowiadając na różnorodne potrzeby każdej
potrawy. Każdą fazę procesu można dokładnie dostosować, optymalizując efekty - od powolnego gotowania w
niskich temperaturach po idealne, złociste przypieczenie na koniec. Dzięki zaawansowanej kontroli parametrów pary
i temperatury możliwe jest równomierne przygotowanie potraw na całej powierzchni, co znacznie podnosi jakość
finalnego dania i gwarantuje perfekcyjne rezultaty.

3 lt  re t ra cta b le  ta nk        

Retractable tank with intelligent detergent level monitoring 

The oven is equipped with a practical 3-litre retractable container for liquid detergent, designed to simplify and
speed up cleaning operations. Thanks to this tank, up to 45 washes can be carried out before a refill is needed. The
detergent level is always monitored via the "detergent level" bar displayed on the screen, which uses three intuitive
colours: green to indicate a full tank, yellow for an intermediate level, and red to alert when a refill is required.

Ch łod zenie  w od y  od p       ły w ow ej  

Dzięki systemowi chłodzenia wody odpływowej temperatury są znacząco obniżane, a wpływ termiczny redukowany 

Niektóre piekarniki wyposażone są w system chłodzenia wody odpływowej, który znacząco obniża temperaturę wody
przed jej odprowadzeniem, minimalizując tym samym wpływ termiczny na środowisko. Ten mechanizm optymalizuje
efektywność energetyczną, zwiększa bezpieczeństwo pracy oraz wspiera ekologiczne rozwiązania, przyczyniając się
do bardziej zrównoważonego i wydajnego działania piekarnika.
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