
G rup a  p rod uktow aG rup a  p rod uktow a Piece

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

Z a si la nieZ a si la nie elektryczne

Rod za j p iecaRod za j p ieca Profesjonalny piec konwekcyjno-
parowy Galileo

PojemnoPojemność b la ch b la ch 5 blach GN1/1

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

T echnolog ia  p a ryT echnolog ia  p a ry Direct and Open boiler

M a ksy ma lna  gM a ksy ma lna  g łęb okob okość z z
otw a rty mi d rzw ia miotw a rty mi d rzw ia mi

1623 mm

Reg ulow a ne nóReg ulow a ne nóżkiki Tak

W a g a  net toW a g a  net to 105,000 kg

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

Kod  EA NKod  EA N 8017709339975

Rozw iRozw iąza niaza nia Hotele; Restauracje;
Piekarnie - Ciastkarnie;
Przemysł mrożonych
wyrobów piekarniczych;
Sprzedaż detaliczna
żywności; Zdrowie i opieka;
Catering i Instytucje

KolorKolor Stal nierdzewna / Czarny

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

Tak

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

Kolor  w yKolor  w y św iet la czaw iet la cza
cy frow eg ocy frow eg o

Multikolor

Pa ne l p rzed niPa ne l p rzed ni Szkło / Stal nierdzewna

Log oLog o Smeg nadrukowany

Prog ra my  ed y tow a lneProg ra my  ed y tow a lne 512

Przep isyPrzep isy > 100

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

Kroki p ieczeniaKroki p ieczenia 8

Op óOp óźnienie  sta rtunienie  sta rtu Tak; Nie

Na g rzew a nie  w stNa g rzew a nie  w stęp nep ne Tak

FunkcjaFunkcja
p od trzy my w a niap od trzy my w a nia

Regulowana

Szy b kie  schSzy b kie  sch ła d za niea d za nie Tak

Reg ula cja  kominaReg ula cja  komina Automatyczny

Prog ra my  my ciaProg ra my  my cia Tak

Da ne  HA CCPDa ne HA CCP Tak

A utod ia g nosty kaA utod ia g nosty ka Tak

SPO5R2SDSPO5R2SD

DystrybucjaDystrybucja

Linia wzorniczaLinia wzornicza

SterowanieSterowanie
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Z a w ia sy  p o p ra w ejZ a w ia sy  p o p ra w ej
st roniest ronie

Tak Rozw iRozw iąza niaza nia K510X

Sond aSond a Sonda wielopunktowa (4-
punktowa), zewnętrzna

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

W y mia ry  komoryW y mia ry  komory 670x560x420 mm

M a ter iaM a ter ia ł w ew n w ew nęt rzne jt rzne j
komorykomory

Stal nierdzewna

L iczb a  p óL iczb a  p ó łekek 5 GN1/1

Prow a d nice  b la chProw a d nice  b la ch Stal nierdzewna AISI 304

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

Tak

Od legOd leg łoość m i m ięd zyd zy
p row a d nica mip row a d nica mi

70mm GN1/1 - 90mm
600x400

Konstrukcja  d rzw iKonstrukcja  d rzw i Potrójna szyba

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

T y p  uchw y tuT y p  uchw y tu Obrotowy

W ew nW ew nęt rze  szkt rze  szk łoo Otwierane za pomocą
zawiasu

T y p  i  l iczb aT y p  i  l iczb a
w enty la toróww enty la torów

1 wentylator pracujący w
przeciwległych kierunkach,
naprzemiennie

W enty la tor  p ulsa cy jnyW enty la tor  p ulsa cy jny Tak

M oc s i lnika  w enty la toraM oc s i lnika  w enty la tora 200W

Ob roty  s i lnikaOb roty  s i lnika Progresywny %

Ob roty  s i lnika  p rzyOb roty  s i lnika  p rzy
sta nd a rd ow ej p rsta nd a rd ow ej p ręd kod kościc i

2850 obr./min

Ob roty  s i lnika  p rzyOb roty  s i lnika  p rzy
niskie j  p rniskie j  p ręd kod kościc i

1425 obr./min

Sy stem b ezp oSy stem b ezp ośred nieg ored nieg o
na w ilna w ilża nia  d la  kaa nia  d la  ka żd eg od eg o
w enty la toraw enty la tora

Tak

Poziom na w ilPoziom na w ilża niaa nia Nie dotyczy

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

Otw a rty  b oj le rOtw a rty  b oj le r Tak

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

PoPo łoożenie  kominaenie  komina Tył
Sy stem chSy stem ch łod zeniaod zenia Tak

U sta w ienie  cza suU sta w ienie  cza su Elektroniczny

Z a kres temp era turZ a kres temp era tur 30-270°C

A la rm za koA la rm za kończenia  cy kluczenia  cy klu Tak

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

Tak

M a nua lny  resetM a nua lny  reset
te rmosta tutermosta tu
b ezp ieczeb ezp ieczeństw astw a

Tak

Z d e jmow a ny  d eflektorZ d e jmow a ny  d eflektor Tak

T y p  d eterg entuT y p  d eterg entu Ciecz

Integ ra ted  d eterg entInteg ra ted  d eterg ent
ta nkta nk

Tak, wbudowany i chowany
(3 l)

OOśw iet leniew iet lenie 1 lampa LED

M oc oM oc ośw iet leniaw iet lenia 3,6 W

Port  U SBPort  U SB Tak

Sy stem chSy stem ch łod zeniaod zenia
w od neg ow od neg o

Tak

Insta la cja  w od naInsta la cja  w od na Tak

L iczb a  w e jL iczb a  w e jść d o w od y d o w od y 1

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

DD ług oug ość p rzew od u p rzew od u
za si la jza si la jąceg oceg o

170 cm

T y lny  p a ne lT y lny  p a ne l Galwanizowane

Kla sa  w od oszcze lnoKla sa  w od oszcze lnościc i
IPXIPX

IPX4

OpcjeOpcje

Akcesoria w standardzieAkcesoria w standardzie

KonstrukcjaKonstrukcja
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Kompatybilne AkcesoriaKompatybilne Akcesoria

CLB4 5 LSECLB4 5 LSE

Przepływomierz do filtra FB45LSE1100

FB4 5 LSE1 1 0 0FB4 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 0FB4 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 TG 1 1 T

Taca nieprzywierająca GN1/1

G 1 1 X8 PG 1 1 X8 P

Ruszt na 8 kurczaków GN1/1

KCA M 5KCA M 5

Zestaw kominowy do Galileo
Professional na 4 i 5 półek

KIT ST CK5 5KIT ST CK5 5

Zestaw łączący 2 piece konwekcyjno-
parowe

R4 EN6 0 4 0R4 EN6 0 4 0

Zestaw prowadnic do 4 tac EN
600x400

RU T VLRU T VL

Wheels kit for all oven table models
(4pcs)

SLFTSLFT

Zestaw półek do podstaw Galileo
professional

ST DBCST DBC

Podstawa dla pieca Galileo na górze i
schładzarki szokowej poniżej
(maksymalne wymiary schładzarki
szokowej 800x900x920 mm)

ST DHST DH

Podstawa pod piec Galileo - 8 tac

ST DMST DM

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

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

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

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

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

T 1 1 XH2 0T 1 1 XH2 0

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

T 1 1 XH6 5T 1 1 XH6 5

Taca aluminiowa GN1/1, wysokość 65
mm

T 8 S1 1 TT 8 S1 1 T

Taca nieprzywierająca GN1/1 z 8
otworami
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T B4 5 LSET B4 5 LSE

Zestaw przyłączeniowy głowicy
filtracyjnej do uzdatniania wody dla
Galileo Professional

T F1 1 XH2T F1 1 XH2

Taca aluminiowa perforowana GN1/1,
wysokość 20 mm
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SSłowniczek oznaczeowniczek oznaczeń

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

Mycie automatyczne Suchy gorące powietrze dla doskonałego
grillowania

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

Termoobieg

Wyrastanie ciasta Gotowanie łączone na parze i z gorącym
powietrzem

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

Para wodna nasycona powstająca z otwartego
bojlera

Niska temperatura gotowania sous-vide
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Benefit (TT)Benefit (TT)

Hing ed  op eningHing ed  op ening

Easily accessible glass for effortless maintenance and cleaning 

The glass panels are designed to be easily accessible and inspectable, ensuring great convenience during cleaning
and maintenance operations. This feature significantly simplifies the process, making it quick and efficient, while
ensuring that every intervention can be carried out with maximum comfort and complete safety.

W a shA rt  Sy stemW a shA rt  Sy stem

Efficient washing, optimised consumption, and minimal space usage 

The WashArt washing system, equipped with a rotating nozzle, ensures even distribution of water and detergent
within the cavity, providing deep cleaning and quick drying. To meet every need, four washing programmes are
available: Short, Medium, Long, and Grill, along with a dedicated rinse programme. Thanks to its advanced
technology, WashArt optimises efficiency and reduces consumption, while the rotating nozzle, with its compact
design, minimises space usage in the cooking chamber.

Fa n sp eedFa n sp eed

Precise fan speed modulation for consistently even cooking results 

In the Galileo Professional ovens, the fan speed can be adjusted from a minimum of 50% to a maximum of 100%, in
5% increments. This feature allows for precise customisation of the airflow, perfectly adapting it to the specific needs
of each preparation. Thanks to this versatility, it is possible to achieve flawless cooking results, ensuring even and
accurate heat distribution. Moreover, precisely adjusting the fan speed helps preserve the delicacy of sensitive foods,
preventing exposure to excessive heat and creating the ideal conditions to maintain their lightness and internal
structure.

Core  p rob eCore  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.

Stea mA rt  T echnolog yStea mA rt  T echnolog y

Open Boiler system to generate steam directly within the cavity, in quick times and at very low temperatures 

Thanks to the innovative Open Boiler system, steam is generated directly within the cavity, in very short times and at
very low temperatures (starting from 30°C, ideal for supporting the proofing phase). This system is particularly suited
for delicate cooking processes that require the use of 100% steam, ensuring even and gentle cooking that preserves
the nutritional properties, taste, and texture of the food.
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8  cooking  sta g es8  cooking  sta g es

Flexibility and precision in every cooking stage 

The ability to set multiple cooking phases, in addition to preheating and keeping warm, gives the combi-steam oven
exceptional versatility, responding precisely to the diverse needs of every preparation. Each phase of the cooking
process can be customised with great accuracy, optimising results whether it's slow cooking at low temperatures or
achieving a perfect final browning. Thanks to the advanced control of steam and heat parameters, it is possible to
achieve even cooking on every surface, significantly enhancing the quality of the finished product and ensuring
flawless results.

3 lt  re t ra cta b le  ta nk3 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.

W a ste  w a ter  cool ingW a ste  w a ter  cool ing

The temperatures are significantly lowered and the thermal impact reduced thanks to the waste water cooling
system 

Some ovens are equipped with a waste water cooling system that significantly lowers the temperature of the water
before it is released, minimising the thermal impact. This mechanism optimises energy efficiency, enhances
operational safety, and supports eco-friendly practices, helping to make the oven more sustainable and high-
performing.
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