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Grupa produktowa
Podkategoria

Zasilanie
Oven type

Moc przytaczeniowa

Inne mozliwosci podlgczenia
elektrycznego

Regulowane nézki
Wymiary produktu SxGxW
Maksymalna glebokosc z

Piece

Piec konwekcyjno-parowy na 5 tac
GN1/1

elektryczne

Profesjonalny piec konwekcyjno-
parowy Galileo

400V 3N~/17 A/8 kW /50-60 Hz
230V 3~/18 A/8 kW /50-60 Hz

Tak
790x875x645 mm
1623 mm

otwartymi drzwiami

Dystrybucja

Rozwigzania

Linia wzornicza

Drzwi z paskami ze stali

nierdzewnej
Kolor
Wyséwietlacz TFT

Sterowanie

Programy edytowalne
Przepisy
Programowanie minut

Kroki pieczenia

Opédznienie startu

Nagrzewanie wstepne

Opcje

Hotele; Restauracje; Handel

detaliczny artykutami
spozywczymi; Szpitale i
domy opieki; Szybka
gastronomia; Przemysti
mrozonki

Tak

Stal nierdzewna / Czarny

Cyfrowy TFT, dotykowy, 7
cali

512
> 100

od 1 minuty do 23 godzin
59 minut na krok

8 + preheating +
keeplwarm

Tak; Nie

Tak

Kolor wyéwietlacza
cyfrowego

Panel przedni
Seria

Funkcja
podtrzymywania

Szybkie schladzanie
Regulacja komina
Programy mycia
Dane HACCP
Autodiagnostyka

Multikolor

Szklo / Stal nierdzewna
Galileo Professional

Regulowana

Tak
Automatyczny
Tak
Tak
Tak
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Zawiasy po prawej
stronie

Tak

Akcesoria w standardzie

Sonda

Sonda wielopunktowa (4-
punktowa), zewnetrzna

Podlaczenie elektryczne

Wtyczka

Konstrukcja

Materialy pieca

Wymiary komory
Material wewnetrznej
komory

Liczba pélek
Prowadnice blach

Zestaw adapteréw do
blach 600x400 mm

Odlegto$é miedzy
prowadnicami

Konstrukcja drzwi
Otwieranie drzwi

Typ uchwytu
Wewnetrze szkio

Moc silnika wentylatora

Obroty silnika
Obroty silnika przy

standardowej predkosci

Obroty silnika przy
niskiej predkosci

System bezposredniego
nawilzania dla kazdego

wentylatora
Poziom nawilzania
Steam control
Otwarty bojler
Srednica odplywu
Polozenie komina

Nie

Stal nierdzewna / szkto /
tworzywo sztuczne

670x560x420 mm
Stal nierdzewna

5
Stal nierdzewna AIlS| 304
Tak

70 mm

Potréjna szyba

Boczne - zawias po lewej
stronie

Obrotowy

Otwierane za pomocg
zawiasu

200W
Progresywny %
2850 obr./min

1425 obr./min

Tak

Nie dotyczy
5-100% (min-max)
Tak

1"1/2 -40 mm @
Tyt

Informacje logistyczne

Rozwigzania

System chlodzenia
Ustawienie czasu
Zakres temperatur

Alarm zakoRAczenia cyklu

Zabezpieczenie /
wylaczenie elementu
grzejnego przy
otwartych drzwiach

Manualny reset
termostatu
bezpieczenstwa

Zdejmowany deflektor
Typ detergentu

Wlaczenie o$wietlenia
przy otwartych
drzwiach

Oswietlenie
Moc os$wietlenia
Port USB

System chlodzenia
wodnego

Liczba wejs¢ do wody
Instalacja wodna

System zewnetrznych
zbiornikéw na
detergenty

Ciénienie wody na
wlocie

Diugo$é przewodu
zasilajacego

Tylny panel

Klasa wodoszczelnosci
IPX

K510X

Tak
Elektroniczny
30-270°C
Tak

Tak

Tak

Tak
Ciecz
Tak

1 lampa LED
3,6 W

Tak

Tak

Tak

Tak

200-1000 kPa (min-max)
170 cm

Galwanizowane
IPX4
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Wymiary
zapakowanego
produktu SxGxW
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91.000 kg
110.000 kg
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Kompatybilne Akcesoria
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CLBA45LSE
Przeptywomierz do filtra FB45LSE1100

FB45LSE500

Filtr do uzdatniania wody do Galileo
profesjonalny piekarnik; pojemnos$¢
4,675 litra z twardoscig 10 Kh i
zestawem obejSciowym 1

G11X8P
Ruszt na 8 kurczakéw GN1/1

KITDPEC

Galileo professional external detergent
lance kit

R4EN6040
Zestaw prowadnic do 4 tac EN 600x400

STDH

8-shelf tray holder stand with 80 mm
pitch, for Galileo Professional oven, for
GN 1/1 and EN 600x400 mm trays, dim.
(WxDxH) 800x750x850

T11TH20

Taca GN1/1 z powtoka zapobiegajacg
przywieraniu, wysoko$¢ 20 mm

T11XH20

Taca aluminiowa GN1/1 o wysokosci 2
cm, wysoko$¢ 20 mm

T8S11T

Taca nieprzywierajgca GN1/1z 8
otworami

-
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FB45LSE1100

Filtr uzdatniajgcy wode do
profesjonalnego pieca Galileo;
pojemnos$¢ 7,900 litréw z twardos$cig
10 Kh i bypassem ustawionym na 1

G11T
Taca nieprzywierajgca GN1/1

KCAM5

Zestaw kominowy do Galileo
Professional na 4 i 5 pdlek

KITSTCK55

Zestaw tgczacy 2 piece konwekcyjno-
parowe

RUTVL

Set of 4 wheels, fits all professional
oven tables

STDM

4-level tray holder stand with 80 mm
pitch, for Galileo Professional oven, for
GN 1/1 and EN 600x400 mm tray,
dim. (WxPxH) 800x750x500 mm

T11TH40

Taca GN1/1 z powtoka zapobiegajacg
przywieraniu, wysoko$¢ 40 mm

T11XH65

Taca aluminiowa GN1/1, wysoko$¢ 65
mm

TB45LSE

Zestaw przytgczeniowy glowicy
filtracyjnej do uzdatniania wody dla
Galileo Professional
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TF11XH2

Taca aluminiowa perforowana GN1/1,
wysoko$¢ 20 mm
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Stowniczek oznaczen
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Elektryczny

Predko$¢ wentylatora regulowana w zakresie od
50 do 100% predkosci.

Termoobieg

Suchy gorace powietrze dla doskonatego
grillowania

Para wodna nasycona powstajgca z otwartego
bojlera

Niska temperatura gotowania sous-vide

Wyrastanie ciasta

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

Mycie automatyczne

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

Gotowanie fgczone na parze i z gorgcym
powietrzem
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Benefit (TT)

Zawiasy

tatwo dostepne szklo, ktére gwarantuje szybkie i bezproblemowe czyszczenie oraz utrzymanie perfekcyjnej higieny

Panele szklane zostaly zaprojektowane z my$lg o fatwym dostepie i szybkim sprawdzeniu stanu, co znaczaco podnosi
wygode podczas czyszczenia i konserwacji. Dzieki temu caly proces przebiega sprawnie i efektywnie, zapewniajac
jednoczes$nie maksymalny komfort oraz bezpieczenstwo pracy.

System WashArt

Efektywne mycie, optymalne zuzycie i minimalne wykorzystanie przestrzeni

System mycia WashArt, wyposazony w obracajaca sie dysze, gwarantuje réwnomierne rozprowadzenie wody i
detergentu wewnatrz komory, zapewniajac dogtgbne czyszczenie oraz szybkie suszenie. Dla petnej wygody dostepne
sg cztery programy mycia: Krétki, Sredni, Dtugi oraz Grill, a takze dedykowany program ptukania. Dzigki
zaawansowanej technologii WashArt optymalizuje efektywno$¢ i redukuje zuzycie, natomiast kompaktowa
konstrukcja obracajgcej sie dyszy pozwala na minimalizacje zajmowanej przestrzeni w komorze piekarnika.

Predkos$¢ wentylatora

Precyzyjna modulacja predkosci wentylatora

W piekarnikach Galileo Professional predko$¢ wentylatora mozna regulowa¢ w zakresie od 50% do 100% z
doktadnoscig co 5%. Ta funkcja pozwala na precyzyjne dostosowanie przeptywu powietrza, idealnie dopasowujac go
do specyficznych wymagan kazdej potrawy. Dzieki takiej wszechstronnoSci mozliwe jest uzyskanie perfekcyjnych
efektéw gotowania, zapewniajac réwnomierne i doktadne rozprowadzenie ciepta. Dodatkowo, precyzyjna regulacja
predkosSci wentylatora pomaga zachowac delikatno$¢ wrazliwych produktéw, chronigc je przed nadmiernym
nagrzewaniem i tworzac optymalne warunki do utrzymania ich lekko$ci oraz struktury wewnetrznej.

Core probe

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.

Technologia SteamArt

System Open Boiler — generowanie pary bezposrednio w komorze, w krétkim czasie i przy bardzo niskich
temperaturach

Dzieki innowacyjnemu systemowi Open Boiler para jest generowana bezpo$rednio w komorze w bardzo krétkim
czasie i przy bardzo niskich temperaturach (juz od 30°C, co jest idealne do wspomagania fazy wyrastania). System
ten doskonale sprawdza sig w delikatnych procesach gotowania wymagajgcych wykorzystania 100% pary,
gwarantujgc réwnomierne i fagodne przygotowanie potraw, ktére zachowuje ich wartosci odzywcze, smak oraz
strukture.
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8 etapdw gotowania

Elastycznos¢ i precyzja na kazdym etapie gotowania

Mozliwos$¢ ustawienia wielu faz gotowania, oprécz funkcji nagrzewania i podtrzymywania ciepta, zapewnia
piekarnikowi parowemu wyjatkowa wszechstronnos¢, precyzyjnie odpowiadajgc na réznorodne potrzeby kazdej
potrawy. Kazda faze procesu mozna doktadnie dostosowad, optymalizujgc efekty - od powolnego gotowania w
niskich temperaturach po idealne, ztociste przypieczenie na koniec. Dzieki zaawansowanej kontroli parametréw pary
i temperatury mozliwe jest réwnomierne przygotowanie potraw na catej powierzchni, co znacznie podnosi jakos¢
finalnego dania i gwarantuje perfekcyjne rezultaty.

Chiodzenie wody odplywowej

Dzieki systemowi chtodzenia wody odptywowej temperatury sg znaczgco obnizane, a wplyw termiczny redukowany

Niektdre piekarniki wyposazone sg w system chiodzenia wody odptywowej, ktéry znaczaco obniza temperature wody
przed jej odprowadzeniem, minimalizujgc tym samym wptyw termiczny na $rodowisko. Ten mechanizm optymalizuje

efektywnoSC energetyczng, zwieksza bezpieczenstwo pracy oraz wspiera ekologiczne rozwigzania, przyczyniajac sie

do bardziej zrébwnowazonego i wydajnego dziatania piekarnika.

System zewnetrznych zbiornikéw na detergenty

Efektywne procesy czyszczenia i optymalne zarzadzanie zasobami

Niektore modele piekarnikdw sg przystosowane do korzystania z zewnetrznego zbiornika na detergent i wyposazone
w dedykowane weze ssgce. Takie rozwigzanie zapewnia wiekszg autonomig, ograniczajgc koniecznosS¢ czestego
uzupetniania detergentu, a takze znaczaco utatwia sam proces uzupetiania. W efekcie czyszczenie przebiega
sprawniej i bez przerw, co gwarantuje optymalne zarzagdzanie zasobami oraz wysoki poziom higieny.
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