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Об аэрогриле

Аэрогриль  — настоящая палочка-выручалочка для того, кто хо-

чет готовить быстро, вкусно и с минимальными затратами энергии. 

По сути, это многофункциональный кухонный прибор, работающий 

по принципу циркуляции горячего воздуха. Благодаря мощному вен-

тилятору воздух равномерно распределяется от горячего тэна по 

камере, обеспечивая термическую обработку содержимого чаши 

со всех сторон. Вы можете забыть о бледных снизу и подгоревших 

сверху куриных крылышках или непропеченной картошке фри, по-

тому что в  аэрогриле они получаются идеальными за счет проду-

манного обдува. Что немаловажно, аэрогриль — устройство умное 

и  выключается по окончании заданного времени, поэтому нет ри-

ска, что что-то сгорит, если вы слишком увлеклись чтением соцсетей 

в своем смартфоне!

ГЛАВНЫЕ ПРЕИМУЩЕСТВА АЭРОГРИЛЯ

Здоровое питание  — один из основных плюсов этого прекрасно-

го кухонного помощника. В отличие от традиционного обжаривания 

в  аэрогриле можно готовить вообще без масла, сохраняя при этом 

отменный вкус и хрустящую корочку.

УНИВЕРСАЛЬНОСТЬ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ

•	 Приготовление мяса и рыбы.

•	 Запекание овощей и фруктов.

•	 Идеальная выпечка.

•	 Стерилизация банок для консервирования.

•	 Разогрев готовых блюд вместо микроволновки.

Экономия пространства. Если у вас маленькая кухня, аэрогриль по-

служит гораздо более компактным аналогом духовки.
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Время разогрева намного меньше. Вам не нужно включать аэро-

гриль, как духовку, заранее: достаточно считаных секунд, чтобы он на-

брал нужную температуру.

Скорость приготовления в аэрогриле также значительно выше, чем 

на плите или в духовке, благодаря мощному потоку горячего воздуха.

Энергоэффективность — еще один немаловажный аргумент в поль-

зу аэрогриля. При меньшем энергопотреблении он готовит быстрее 

и равномернее, чем духовка.

ПРОСТОТА ИСПОЛЬЗОВАНИЯ

•	 Не требует предварительного разогрева.

•	 Позволяет точно настроить температуру.

•	 Автоматически поддерживает заданный режим.

•	 Автоматически отключается в конце режима.

•	 Легко очищается после использования.

ОСОБЕННОСТИ СОВРЕМЕННОГО АЭРОГРИЛЯ

Инновационные функции современных моделей:

•	 Таймер и автоматическое отключение.

•	 Регулировка температуры с шагом до 1 °C (в недорогих моделях — до 5 °C).

•	 Несколько настроенных режимов работы по типу продукта (напри-

мер, стейк, курица, картошка фри, рыба, выпечка и т. п.).

•	 LED-дисплей с индикацией параметров.

•	 Защита от перегрева.

ПРАВИЛА УХОДА ЗА АЭРОГРИЛЕМ

Ежедневный уход включает:

•	 Очистку чаши и поддона от остатков продуктов.

•	 Мытье съемных частей в теплой воде.

•	 Проверку состояния нагревательного элемента — если на тэн что-

то налипло, в следующий раз может образоваться дым.
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ОГРАНИЧЕНИЯ В ИСПОЛЬЗОВАНИИ

Нельзя готовить в аэрогриле:

•	 Жидкие блюда (супы, соусы).

•	 Каши, поленту, ризотто и другие блюда, требующие помешивания.

•	 Листовые овощи типа капусты кале и  шпината сами по себе, не 

в составе других блюд — они быстро высыхают и разлетаются, мо-

гут сгореть при соприкосновении с тэном.

•	 Сырую пасту — без воды она не сварится.

•	 Сухие бобовые  — даже с  добавлением жидкости в  специальном 

контейнере они не успеют достаточно размягчиться.

•	 Яйца в скорлупе — из-за резкого нагрева могут лопнуть.

•	 Слишком жирные куски мяса  — вытапливающийся жир, стекая на 

дно чаши, будет гореть и дымить.

•	 Замороженные продукты с наледью — лед превратится в воду, ко-

торая, испарившись, не даст продукту подрумяниться.

СОВЕТЫ ПО ВЫБОРУ МОДЕЛИ

При выборе аэрогриля обратите внимание на следующие моменты:

•	 Объем камеры — подбирайте под свои потребности. На семью из 

двух человек достаточно модели с чашей объемом 2 л, если членов 

семьи больше — 5 л и более.

•	 Мощность устройства — она влияет на скорость приготовления.

•	 Наличие дополнительных функций. Но заранее подумайте, буде-

те ли вы ими пользоваться, так как они делают агрегат существенно 

дороже.

•	 Качество сборки и материалов. Лучше выбирать аппарат от про-

веренного бренда.

•	 Простота очистки и обслуживания. У качественного аэрогриля 

чашу можно мыть в посудомоечной машине.

Аэрогриль — не просто кухонный прибор, а ваш верный и безотказный 

помощник в приготовлении здоровой и вкусной еды. Универсальность, 
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простота использования и возможность готовить без масла делают 

его незаменимым на любой кухне. При правильном уходе аэрогриль 

прослужит долгие годы, радуя вас вкусными блюдами.

Современные модели аэрогрилей-аэрофритюрниц объединяют луч-

шие функции обоих приборов, предоставляя пользователям макси-

мум возможностей для кулинарных экспериментов при минимальном 

уходе и затратах времени на готовку.

Пользуйтесь нашими простыми рецептами и готовьте с удовольствием!



ХОЛОДНЫЕ  
ЗАКУСКИ  

И САЛАТЫ


