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Econômico no espaço.
ENORME em possibilidades.
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ESpecificações TÉcnicas apoio de comunicação
CARACTERÍSTICAS

FISCAL

EMBALAGEM COLETIVA

EMBALAGEM INDIVIDUAL

Modelo

Tensão

Potência

Consumo

Dimensões [LxAxP]

Peso

Garantia

Dimensões [LxAxP]

Peso bruto

Código de barras [EAN-13]

Dimensões [LxAxP]

Peso bruto

Código de barras [DUN-14]

Quantidade por embalagem

Classificação fiscal

413X390x348mm

6,85Kg

127 V - 7898700219364 / 220 V - 7898700219371

425x408x365mm

7,5Kg

1

1600 W

1,6 kW/h

345x340x315mm

6,10Kg

1 ano

8516.60.00

OFOR160

127 V /220 V

127 V - 1 7898700219361 / 220 V - 1 7898700219378

OFOR160

Modelos Compatíveis N/A

O Forno Fryer Multifunções Compact da Oster® entrega tudo para quem quer sempre mais. São 21 funções

e pré-programações que vão levar mais praticidade para a sua cozinha e saúde para a sua rotina.

Muito mais praticidade para a sua rotina na cozinha

2 em 1: forno
e fritadeira
Mais versatilidade e 
praticidade para seus 
momentos na cozinha.
Com o novo Forno Fryer 
Multifunções Compact 
Oster®, é possível fritar sem 
óleo e assar por convecção.

15L

1600W DE POTÊNCIA
E CAPACIDADE DE 15L
Potência e capacidade
na medida certa. Prepare todo
tipo de receita na quantidade 
ideal para suas refeições.

e mais!
Display digital e painel 
luminoso. Hack com 4 níveis. 
Controle de tempo e 
temperatura. Acabamento 
fosco. Acessórios: bandeja 
coletora de migalhas, assadeira 
e coletora de gordura, cesto de 
fritura e grelha e prateleira.

11 FUNÇÕES
PRÉ-PROGRAMADAS
Frango, Peixe, Costela, 
Camarão, Carne, Asas de 
Frango, Vegetais, Bacon, 
Batata Frita, Lasanha e Pizza.

10 FUNÇÕES
MANUAIS
Fritadeira, Grill, Desidratar, 
Descongela, Reaquecer, 
Forno, Grelhar, Turbo 
Convection, Torrar e Estufa.

FUNÇÃO TURBO
CONVECÇÃO
Mais velocidade na hora
de assar. A função convecção 
garante que a temperatura 
seja igual por toda a superfície 
do alimento, proporcionando 
um cozimento uniforme
e de melhor qualidade.


