


La convezione
in azione:

Erreconv-Action
un forno eccellente,

una qualità che dura!

Convection in action:
Erreconv-Action

is an excellent oven,
quality that lasts!

A comprehensive range of sturdy, durable and reliable 

ovens, thanks to decades of experience in development 

of professional kitchen equipment.

Superior insulation guarantees minimal heat dispersion 

and silent operation.

Total visibility of the chamber through (double) glazed 

door.

La particolare attenzione impiegata nella 

progettazione e nella realizzazione di questa 

gamma, ha permesso di avere un forno dalla 

struttura solida e robusta che dura nel tempo.

L’elevato coefficiente di isolamento garantisce: 

minima dispersione termica e grande silenziosità.

La costruzione della porta consente una completa 

visibilità della camera di cottura.



il forno che
soddisfa ogni tipo

di cucina

The oven that satisfies
                any kitchen requirement

Bar
Bars

Hotel
Hotels

Ristoranti
Restaurants

Supermarkets 

Butcheries

School canteens

Self-Service Restaurants

Delicatessens
Gastronomie

Supermercati

Macellerie

Mense aziendali

Self-Service



Un pannello comandi
per un’estrema

facilità di utilizzo!

Optional

Control panel
simple easy to use!

Camino vapori di cottura

Convezione

Raffreddamento rapido a porta aperta

Lavaggio Wash-System

Umidificazione

Ripristino (solo modelli a gas)

Bassa Velocità

Sonda al cuore

Vapour discharge vent 

Convection

Fast cool down (open door)

Cleaning Wash System

Humidification

Reset (gas models only)

Reduced fan speed

Core temperature probe



Uniformità di cottura

Facilità di pulizia
Un vantaggio in più per voi:

il lavaggio WASH SYSTEM di serie.

La porta con apertura a libro, il paraventola apribile, 

la camera di cottura con angoli arrotondati, l’assenza 

di spigoli sul rivestimento e sulla porta ed in più il 

sistema di lavaggio Wash System, fornito di serie 

sulla gamma Erreconv-Action, rende le operazioni 

di pulizia molto agevoli.

Accurati test effettuati nella nostra cucina 

sperimentale interna, ci permettono di 

garantire cotture perfette e omogenee.

Excellent cooking results.

Even cooking results, even with light bakery 

products, thanks to meticulous testing in 

our test-kitchen. 

An added advantage:

automatic WASH-SYSTEM as a standard fitting. 

Side hinged door, hinged fan cover, rounded corners; no 

sharp edges, plus the (standard) automatic Wash-System

facilitate cleaning for added hygiene.

Ease of cleaning

Uniformity of cooking 



VERSIONI DISPONIBILI
versione con sonda spillone
permette un preciso controllo della temperatura al 

nucleo del prodotto.

versione accessoriata
sonda spillone e riduzione della velocità e potenza 

per le cotture delicate.

Completa la tua cucina con Quickchill.

La nostra completa gamma di abbattitori Quickchill 

si adatta perfettamente alla linea Erreconv-Action.  

DIFFERENT VERSIONS:

(...P models), with core temperature probe,
to ensure precise temperature control at the centre

of the food product.

(...A models), with core temperature probe, 
reduced fan and heating capacity, for sensitive 
food products.

To complete your kitchen, select a Blast Chiller or Freezer 

from our comprehensive Quickchill range, designed for 

the Erreconv-Action Ovens.

Una gamma completa di forni
a convezione per garantire 

sorprendente rapidità nel cuocere
a puntino le vostre ricette.

A comprehensive range of 
Convection Ovens to speed up
cooking processes and enhance
the quality of your dishes.

EC.G061 M...
061

6 GN1/1 AC 230V/50 Hz
Gas 10 kW               
Electric 0,5 kWcm. 101,7 - 76,8 - 79,5

EC.E061 M... 6 GN1/1 AC 400V-3N/50 Hz Electric 8 kW            cm. 101,7 - 76,8 - 79,5

EC.G081 M...
081

8 GN1/1 AC 400V-3N/50 Hz
Gas 16 kW                
Electric 1 kWcm. 101,7 - 89,8 - 89,5

EC.E081 M... 8 GN1/1 AC 400V-3N/50 Hz Electric 11,5 kW     cm. 101,7 - 89,8 - 89,5

EC.G101 M...
101

10 GN1/1 AC 400V-3N/50 Hz
Gas 20 kW                
Electric 1kWcm. 101,7 - 89,8 - 109,5

EC.E101 M... 10 GN1/1 AC 400V-3N/50 Hz Electric 16  kW       cm. 101,7 - 89,8 - 109,5

EC.G102 M...
102

10 GN2/1 AC 400V-3N/50 Hz
Gas 27 kW                
Electric 1 kWcm. 117,6 - 109,5 - 109,5

EC.E102 M... 10 GN2/1 AC 400V-3N/50 Hz Electric 25 kW        cm. 117,6 - 109,5 - 109,5

EC.G201 M...
201

20 GN1/1 AC 400V-3N/50 Hz
Gas 27 kW              
Electric 2 kWcm. 101,7 - 89,8 - 182,5

         Versions (...W) Standard version with cleaning Wash-System · (...P) With core temperature probe · (...A) With core temperature probe, reduced fan & heating capacity 

20GN1/1 AC 400V-3N/50 Hz Electric 25 kW        cm. 101,7 - 89,8 - 182,5EC.E201 M...

Convection Ovens Nr. Trays External
dimensions  L x P x H Voltage Power Quick Chill

compatibility

3 & 5 GN1/1

3 & 5 GN1/1

3 & 5 GN1/1

3 & 5 GN1/1

3, 5, 10 & 14 GN1/1

3, 5, 10 & 14 GN1/1

20 GN2/1

20 GN2/1

20 GN2/1

20 GN2/1

061
081

101
102 201



Cappa inox (con o senza ventilatore)
Stainless steel extractor hood
(with or without exhaust fan)

Carrello ritiro portateglie
Mobile rack trolley

Prodotti per la pulizia / Cleaning products

Un’ampia gamma di teglie per tutte le cotture

A wide selection of trays & grids

Accessori disponibili
Accessories 

Supporto armadiato
a giorno con reggigriglie

Open stand with
tray runners Supporto armadiato

chiuso con portina

Cupboard stand

Supporto aperto
Stand

Supporto armadiato a giorno
Open stand  

Dualconv
061/061
081/081
081/101

Stacking kit

Teglia antiaderente microforata

Micro-perforated tray
with non-stick coating

Teglia in acciaio vetrificato
Vetrified enamel tray

Teglia 2/3
GM 2/3 tray

Teglia ondulata
1/2 baguette tray

Griglia per polli allo spiedo
Poultry spike grid

Griglia per spiedini
Skewer grid

Teglia antiaderente
Non-stick tray

Griglia Erregrill
ERREGrill non-stick grid

Cesto per frittura
Frying basket



BASIC LINE
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