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В современном мире создают все больше и больше тех-
ники, упрощающей быт. На смену духовке когда-то при-
шла мультиварка, облегчившая жизнь многим хозяйкам. 
Сейчас очень популярен аэрогриль, который может заме-
нить не только духовой шкаф, но и варочную панель, па-
роварку, микроволновку и тостер, а также будет отличным 
помощником на любой кухне для быстрого приготовления 
блюд для небольшого количества человек. Этот чудо-аппа-
рат ранее назывался конвекционной печью, создали ее 40 
лет назад в Соединенных Штатах Америки, популярность 
к ней пришла в последние 5 лет только после того, как та-
кое непонятное название изменили на простое и привыч-
ное «аэрогриль». 
Аэрогриль — один из видов конвекционной печки, про-
дукты в ней доходят до готовности за счет циркуляции го-
рячего потока воздуха. Чем выше мощность техники (как 
правило, она составляет 1200–1800 Вт), тем больше мо-
жет быть скорость вращения потоков (от 1000 до 2000 
оборотов в минуту). Здесь важно понимать, что высокая 
мощность аппарата приводит к большому потреблению 
энергии. Температура нагрева у аэрогрилей может быть 
от 40 до 250 градусов Цельсия (в некоторых моделях до 
300 градусов Цельсия), что позволяет варить, жарить, 
запекать, томить, в общем, готовить разнообразные блю-
да от завтрака до полноценного ужина, разбавляя их за-
кусками и десертами.

ВВЕДЕНИЕ



АЭРОГРИЛЬ12

Аэрогриль может быть механическим — с базовыми регуля- 
торами температуры и таймером; электронным  — с  циф-
ровым дисплеем и точными настройками; многофункцио-
нальным — с дополнительными функциями; премиальным — 
с улучшенной конвекцией и программами.

Аэрогриль состоит из следующих частей: 
• пластикового или металлического корпуса;
• корзины с ручкой, внутри которой находится поддон. 

В  корзине (в зависимости от вида) в корзине имеются 
отверстия для забора воздуха;

• на задней панели корпуса, как правило, расположено 
отверстие для отвода воздуха;

• на верхней или передней части корпуса имеется панель 
управления устройством;

• внутри аэрогриля установлен нагревательный элемент 
(могут быть разными).

Нагревательный элемент может быть как керамическим 
галогеновым, так и металлическим спиральным ТЭНом. 
В первом случае аэрогриль может выйти из строя быстрее, 
но его стоимость будет заметно ниже. Во втором случае 
нагрев занимает больше времени, однако техника прослу-
жит своему хозяину заметно дольше.
Несмотря на то что нам такой агрегат привычнее видеть 
как металлическую чашу, спрятанную в пластмассовый 
корпус, классическое исполнение аэрогриля — чаша с тол-
стым дном из жаропрочного стекла. Объем чаши для при-
готовления блюд может достигать 16 литров, однако для 
домашней кухни обычно выбирают объем 4–6 литров.
В зависимости от способа управления аэрогрили подразделя-
ются на механические и электронные. Механическое управле-
ние позволяет выбирать температуру и режим путем нажатия 

ВИДЫ АЭРОГРИЛЕЙ
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кнопок, электронное подарит возможность большего выбора 
команд, одна из которых дистанционный запуск, что очень 
приятно, когда вы только возвращаетесь с работы, а на кух-
не уже готовится любимое блюдо. Хотя и при механическом 
управлении часто присутствует команда «отсрочка старта», 
которая тоже может помочь в приготовлении ужина без ваше-
го участия.

• Учитывать объем корзины. Для семьи из 2–3 человек 
достаточно будет объема 4 литра, а для более много-
численной семьи лучше взять аэрогриль не меньше 6 ли-
тров в объеме.

• Обратить внимание на мощность устройства. Самый 
оптимальный выбор для быстрого и равномерного при-
готовления продуктов 1500–1800 Вт. С меньшей мощ-
ностью время увеличивается, с большей аэрогриль ин-
тенсивнее расходует электроэнергию.

• Учитывать собственные пожелания к режимам и функци-
ям. Чем больше режимов у аэрогриля, тем больше воз-
можностей в приготовлении блюд.

• Рассматривать устройство со съемными частями для 
удобства в уходе.

При уходе за аэрогрилем важно помнить, что мойке подвер-
гается не только чаша или решетка, крышку аппарата так-
же нужно мыть. Практически в каждой модели присутствует 
функция «самоочищение», но при регулярном использовании 
техники рекомендуется вручную перемывать все задейство-
ванные в приготовлении части аэрогриля. В этом случае осо-
бенно удобны съемные, а не откидные крышки аэрогриля.
Особо сообразительные хозяйки придумали использовать 
аэрогриль в качестве помощника в стерилизации детских 

КАК ВЫБИРАТЬ АЭРОГРИЛЬ
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пластиковых бутылочек, банок для заготовок, а также 
для разморозки продуктов, сушения овощей, фруктов, гри-
бов. Некоторые даже оставляют в нем дозревать дрожже-
вое тесто.
Большой плюс аэрогриля – при готовке можно добавлять 
минимум масла или вовсе обойтись без него, при этом 
за  счет конвекции будет обеспечена хрустящая корочка 
золотистого цвета у куриных голеней или у картофеля фри. 
А котлетки впитают в себя ровно столько жира, сколько им 
необходимо, излишки просто стекут в поддон. Этот аспект 
позволяет сделать любимые блюда полезнее для всей се-
мьи. К тому же при конвекционном приготовлении продук-
ты сохраняют больше полезных веществ.
Аэрогриль экономит ваше время: приготовить ужин на се-
мью из двух человек с ним значительно быстрее и проще. Но 
если вы планируете обед на четверых и более, время при-
готовления блюд, напротив, увеличится. В бытовом аэро- 
гриле вряд ли удастся поместить все стейки разом или за-
печь в нем курицу целиком. Впрочем, все зависит от объе-
ма чаши.
В аэрогриле для первых блюд обычно используют специ-
альную глубокую жаропрочную посуду. Если размеры 
чаши позволяют, можно воспользоваться керамическими, 
глиняными или стеклянными жаропрочными горшочками 
или формочками. Причем вместо крышки такие горшочки 
можно накрывать фольгой. Индивидуальные формы подой-
дут также для приготовления вторых блюд. 
Минусы у такого помощника тоже имеются: некоторые 
из  обладателей аэрогриля жалуются на излишний шум 
во  время приготовления еды, но это может быть особен-
ностью конкретной модели, однако не стоит забывать, что 
вращение потоков воздуха не бывает бесшумным. Также 
многие отмечают громоздкость аппарата: чем больше объ-
ем чаши, тем больше места он занимает. 
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• Предварительно разогрейте девайс, это позволит про-
дуктам равномерно доходить до готовности.

• Продукты нарезаются или подбираются примерно од-
ной величины: если кусочки будут разные, блюдо ча-
стично может оказаться сырым.

• Чашу аэрогриля не стоит забивать продуктами «с гор-
кой». Для равномерного приготовления между кусочка-
ми еды должно быть пространство для циркуляции воз-
духа.

• Некоторые модели аэрогрилей требуют внимания при 
приготовлении больших кусков мяса или рыбы, а имен-
но необходимо периодически переворачивать стейки 
для полной прожарки.

• Для того чтобы технику было легче мыть, постелите 
на  дно чаши пергаментную бумагу. При этом важно 
убедиться в том, что бумага не мешает потоку воздуха.

• Выключать аэрогриль необходимо только после того, 
как вы убедились в полной готовности блюда, так как 
воздух внутри чаши очень быстро остывает.

• Идущую в комплекте решетку обязательно используй-
те по инструкции, она позволяет циркулировать горя-
чему потоку воздуха со всех сторон готовящихся про-
дуктов.

• Если у вашего аэрогриля несколько ярусов, то следует 
знать, что на верхнем ярусе продукты готовятся намного 
быстрее. Чтобы приготовление происходило равномер-
но, верхний ряд можно накрыть фольгой.

• В аэрогриле также можно готовить в термоустойчивой 
посуде, например в керамических горшочках или в сте-
клянных (или алюминиевых) емкостях.

• Xiaomi Smart Air Fryer разных моделей. Эстетичный внеш-
ний вид, который впишется в любой дизайн кухни, удоб-

СОВЕТЫ ПО ИСПОЛЬЗОВАНИЮ АЭРОГРИЛЯ
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ство в использовании, соотношение цены и качества, 
возможность выбирать программы, режимы, функции с 
помощью мобильного приложения с телефона.

• Kitfort — российский бренд техники для кухни и дома. 
Объем чаши начинается с 1,9 литра, что подходит для 
маленькой кухни, где нет возможности разместить боль-
шое устройство. В любой модели аэрогрилей Kitfort 
простая и понятная панель управления, в каждой имеют-
ся стандартные программы и режимы, а невысокая мощ-
ность оборудования экономит расход электроэнергии.

• REDMOND — большинство моделей аэрогриля с более 
широким набором функций (например, режим «защита 
от перегрева»), а в комплект некоторых моделей входит 
корзина для фритюра и другие нужные и важные для 
приготовления блюд вещи. Любая модель данного брен-
да сможет украсить кухонное пространство.

Аэрогриль — это эффективный кухонный девайс для при-
готовления различных блюд. Для того чтобы каждый раз 
не задаваться вопросами о том, что же именно можно при-
готовить в аэрогриле, чем же вкусным и полезным пора-
довать себя и близких, мы создали этот сборник рецептов. 
Здесь можно найти как первые и вторые очень вкусные, 
сытные и полезные блюда, так и десерт или выпечку, пере-
кус и даже рецепты для поддержания фигуры.

САМЫЕ ПОПУЛЯРНЫЕ МАРКИ АЭРОГРИЛЕЙ НА РЫНКЕ


