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ПРИЕМУЩЕСТВА АЭРОГРИЛЯ 

Универсальный кухонный прибор 

Аэрогриль соединяет в себе функции различных приборов для приготовления 
пищи.  
Аэрогриль заменяет духовку, кухонную плиту, пароварку, жаровню, 
микроволновую печь, тостер, электросковородку, коптильню, фритюрницу, 
мангал. 

Галогеновый нагреватель 

В крышку аэрогриля встроен галогеновый нагреватель, с использованием 
которого приготовление выполняется по новейшей технологии. 

Конвекционный обдув 

Крышка аэрогриля также оснащена вентилятором. В результате обдува со всех 
сторон горячим воздухом продукты готовятся равномерно. 

Приготовление в различных режимах без дыма и копоти 

В аэрогриле можно готовить в разных режимах: жарка, гриль, барбекю, тушение, 
запекание (без масла), выпечка, варка, стерилизация, разморозка. 
Приготовление в аэрогриле выполняется с помощью горячего воздуха, что 
исключает появление дыма и копоти. 
Ёмкость аэрогриля изготовлена из жаростойкого стекла, что позволяет визуально 
контролировать процесс приготовления. 

Оригинальный вкус продуктов, приготовление без жира и 

масла 
Продукты в аэрогриле можно размещать на специальных подставках и решетках. 
При правильной циркуляции горячего воздуха излишек жиров стекает в ѐмкость, 
благодаря чему продукты готовятся в собственном соку с сохранением полезных 
веществ и витаминов. 

Качественная выпечка 
В результате циркуляции горячего воздуха тесто хорошо поднимается и быстро 
пропекается. 

Простота использования, небольшие габариты и удобство 

чистки 

Чтобы приготовить продукты в аэрогриле, следует всего лишь установить 
температуру и время приготовления. Аэрогриль имеет небольшие размеры, его 
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удобно и просто чистить. Вы можете чистить аэрогриль или вручную, или с 
использованием функции самоочистки

*
. 

Экономное электропотребление 
Сравнительные исследования показали, что во время приготовления в аэрогриле 

экономится до 20% электроэнергии по сравнению с традиционной электрической 

плиткой. 

  

                                                           
*
 - функция доступна не во всех моделях. 
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ВНИМАНИЮ ПОЛЬЗОВАТЕЛЕЙ 
При надлежащем соблюдении условий и правил эксплуатации устройства 
компания VIMAR гарантирует корректную работу и высокое качество аэрогриля 
(галогеновой печи). 
Аэрогриль следует использовать только в бытовых условиях, исключая 
эксплуатацию в коммерческих или предпринимательских целях. 
Компания VIMAR не несет ответственность за функционирование и не 
поддерживает гарантийное обслуживание аэрогриля, неисправности и дефектны 
которого возникли  вследствие неправильной эксплуатации, ненадлежащей 
транспортировки или хранения, нестабильности параметров электросети, 
наступление обстоятельств непреодолимой силы (наводнение, пожар, военные 
действия и др.), а также вследствие попадания внутрь влаги, насекомых или 
грызунов. 
В связи с постоянным усовершенствованием производства компания VIMAR 
оставляет за собой право изменять дизайн и технические характеристики 
аэрогриля без предварительного уведомления. 

МЕРЫ БЕЗОПАСНОСТИ 
Обслуживание и ремонт аэрогриля должны выполняться только 
квалифицированным специалистом сервисного центра. 
Этот аэрогриль предназначен только для эксплуатации в бытовых 
условиях. Не используйте аэрогриль не по назначению. 

 Перед подключением аэрогриля убедитесь, что напряжение сети 
соответствует напряжению, указанному в спецификации. Аэрогриль 
должен подключаться к розетке с заземлением. Используйте только 
сетевой шнур из комплекта. 

 Не используйте для подключения аэрогриля удлинитель или тройник. Не 
давайте сетевому шнуру свисать с края стола или другой поверхности. 
Держите сетевой шнур вдали от нагретой поверхности. Не пережимайте 
сетевой шнур. 

 Не допускайте механических повреждений аэрогриля. Не включайте 
аэрогриль, если он поврежден, неисправен, частично разобран, какие-то 
части аэрогриля отсутствуют или сломаны, поврежден сетевой шнур или 
вилка. Плотно вставляйте вилку в розетку. Не вставляйте и не 
вытаскивайте вилку из розетки мокрыми руками. 

 Не оставляйте включенным аэрогриль без присмотра. По окончании 
приготовления сначала выключите аэрогриль, а затем отсоедините 
сетевой шнур от розетки. Не тяните за сетевой шнур. Отсоединяйте 
сетевой шнур, держась за вилку. Не вытаскивайте вилку из розетки во 
время работы. 
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 ВО ИЗБЕЖАНИЕ СЛУЧАЙНОГО ВКЛЮЧЕНИЯ АЭРОГРИЛЯ перед 
подключением сетевого шнура к розетке убедитесь, что аэрогриль 
отключен, то есть рукоятка крышки находится в верхнем положении.

*
 

 Не позволяйте детям играть с аэрогрилем. Не разрешайте использовать 
аэрогриль детям и лицам с ограниченными физическими или 
умственными возможностями. Если рядом с аэрогрилем находятся дети 
или люди с ограниченными возможностями, внимательно 
присматривайте за ними. 

 Не устанавливайте аэрогриль на неустойчивой поверхности. Аэрогриль 
должен устанавливаться по центру твердой, широкой и устойчивой 
поверхности и использоваться только в помещении. 

 Не устанавливайте аэрогриль в непосредственной близости к стене или 
мебели. Расстояние от аэрогриля до других поверхностей должно быть 
не менее 10 см. 

 Не устанавливайте аэрогриль рядом с электроплитой, источниками воды 
(влажная поверхность, кухонная раковина и т.п.) и открытого огня 
(конфорка газовой плиты, спиртовая горелка и т.п.). 

 В процессе приготовления используйте подставки и аксессуары из 
комплекта, посуду для микроволновой печи, посуду с толстым стеклом и 
жаростойкую посуду. Перед установкой в ѐмкость посуды, решеток, 
пароварки, шампуров, расширительного кольца выключите аэрогриль и 
вытащите вилку из розетки. 

 Не кладите крышку аэрогриля горячей внутренней поверхностью на 
ламинированное покрытие, деревянную поверхность, бумагу, пластик и 
другие поверхности, которые могут воспламениться. Кладите крышку 
только на огнеупорную поверхность или разделочную кухонную доску. 

 Не погружайте крышку аэрогриля, сетевой шнур в воду или другие 
жидкости. Не мойте крышку аэрогриля в посудомоечной машине. В 
посудомоечной машине можно мыть стеклянную емкость, подставку и 
аксессуары. 

 Не проливайте никакие жидкости на крышку аэрогриля, моторный отсек, 
сетевой шнур, так как это может привести к короткому замыканию. В 
противном случае немедленно выключите аэрогриль, отсоедините 
сетевой шнур от розетки и протрите аэрогриль насухо. 

 Перед чисткой аэрогриля, переноской и другими сервисными 
мероприятиями выключите аэрогриль и вытащите вилку из розетки. 

 Прежде, чем приступать к чистке, убедитесь, что аэрогриль остыл. 

 Никогда не наливайте холодную  воду в неостывшую ѐмкость для 
приготовления. 

 ВО ИЗБЕЖАНИЕ ОЖОГОВ берегитесь пара, выходящего при 
открывании крышки аэрогриля, не прикасайтесь к корпусу и крышке 
аэрогриля незащищенными руками во время приготовления, переносите 
аэрогриль держа за обе ручки двумя руками. Если в ѐмкости есть 
горячее масло или жидкость, будьте предельно осторожны при 
переноске аэрогриля. 

                                                           
*
 - функция доступна не во всех моделях. 
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 Не используйте для чистки никакие жесткие принадлежности и 
абразивные моющие средства. Для чистки используйте мягкую губку или 
ветошь. 

 Поддерживайте аэрогриль в чистом и сухом состоянии. Регулярно 
протирайте штепсельную вилку сухой ветошью. 

 Не накрывайте аэрогриль никакими предметами, такими как полотенце, 
тряпка, занавеска и др., особенно во время работы. 

 Пренебрежение мерами безопасности может привести к пожару, 
удару электрическим током, травме, а также может привести к 
неисправности аэрогриля и ущербу личного имущества. 

 Во избежание коррозии по окончании приготовления держите 
крышку аэрогриля открытой независимо от того, есть в ѐмкости 
вода и продукты или ѐмкость пуста. 
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ОПИСАНИЕ (МОДЕЛЬ С МЕХАНИЧЕСКИМ УПРАВЛЕНИЕМ) 

НАИМЕНОВАНИЕ  КОМПОНЕНТОВ 

 
1. Крышка аэрогриля 

С помощью ручки
*
 вы можете включить или выключить аэрогриль. Чтобы 

выключить аэрогриль, поднимите ручку* аэрогриля, чтобы включить 

аэрогриль, опустите ручку*. 

2. Галогеновый нагревательный элемент и вентилятор 

Галогеновый нагревательный элемент нагревает воздух, а вентилятор 

обеспечивает циркуляцию горячего воздуха в ѐмкости. 

3. Панель управления 

Панель служит для управления аэрогрилем. 

                                                           
*
 - В  моделях с кранштейном в подставке находится датчик включения – 

выключения. Чтобы выключить аэрогриль поднимите крышку, чтобы включить 
аэрогриль, опустите крышку. 
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4. Жаростойкая ѐмкость 

Приготовление продуктов выполняется в емкости, которая изготовлена 

из жаростойкого стекла. 

5. Подставка 

Ручки используются для переноски аэрогриля. Основание служит для 

переноски ѐмкости. 

Панель 

 
1. Индикатор нагрева 

Если галогеновый нагревательный элемент работает, индикатор нагрева 
будет светиться. По достижении установленной температуры индикатор 
нагрева погаснет. 
 

2. Регулятор времени 

С помощью регулятора времени Вы можете установить время 
приготовления (от 0 до 60 мин). 
 

3. Индикатор сети 

Если крышку аэрогриля опустить в нижнее положение, то аэрогриль 
подключится к сети и индикатор сети будет светиться. 
Если крышку аэрогриля поднять в верхнее положение, то аэрогриль 
отключится от сети и индикатор сети погаснет. 
 

4. Регулятор температуры 

С помощью регулятора температуры Вы можете установить 
температуру приготовления блюда (от 65° до 250°С). 
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ОПИСАНИЕ (МОДЕЛЬ С ЭЛЕКТРОННЫМ УПРАВЛЕНИЕМ) 

Наименование компонентов 

 
1. Рукоятка 

С помощью рукоятки крышки Вы можете включить или выключить аэрогриль. 

Чтобы включить аэрогриль, опустить рукоятку в нижнее положение. Чтобы 

выключить аэрогриль, плавно поднимите рукоятку в верхнее положение. 

2. Панель управления 

Панель служит для управления аэрогрилем. 

3. Галогеновый нагревательный элемент и вентилятор 

Галогенный нагреватель нагревает воздух, а вентилятор обеспечивает 

циркуляцию горячего воздуха в ѐмкости. 

4. Жаростойкая ѐмкость 

Приготовление продуктов выполняется в емкости, которая изготовлена из 

жаростойкого стекла. 

5. Ручки и основание 

Ручки используются для переноски аэрогриля. Основание служит для 

установки ѐмкости. 

1 

3 

4 

5 

2 
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Панель 

 

 
Кнопка Время (TIME) 

С помощью кнопки Время Вы можете установить время приготовления блюда. 
 
Кнопка Темп. (TEMP) 

С помощью кнопки Темп. Вы можете установить температуру приготовления 
блюда. 
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Кнопки + / - 

С помощью кнопок +/- Вы можете увеличить или уменьшить температуру или 
время приготовления. 
 
Кнопка Старт (On/Off; Подтвердить)  

С помощью кнопки Старт Вы можете подтвердить установленные Вами значения 
температуры и времени и начать приготовление. 
 
Кнопка Сброс / Пауза 

Чтобы приостановить приготовление, нажмите кнопку Сброс/Пауза. 
Чтобы выполнить сброс настроек, нажмите кнопку еще раз и подержите в 
течении 3 секунд. 
 
Кнопка Отсрочка

*
 

С помощью кнопки Отсрочка Вы можете установить время, спустя которое 
аэрогриль начнет приготовление. 
 
Индикатор Отсрочка* 

Если Вы установили отсрочку начала приготовления, индикатор отсрочки будет 
светиться.  
 
Кнопка Программа (MODE)* 

С помощью кнопки Программа Вы можете выбрать один из режимов 
автоматического приготовления. Время и температуру приготовления блюда, Вы 
можете изменять, в зависимости от пропорций и объемов (размеров 
ингредиентов). 
 
Кнопка Турбо* 

Турбо режим используется для активации наивысшего температурного режима. 

                                                           
*
 - не для всех моделей 



 

 
 

12 

ФУНКЦИИ* 
 
Выбор функции 
одним касанием 

Время/Темп. по 
умолчанию 

Подробное описание 

 

Курица 35 мин / 250 °С Для достижения хорошего 
результата, нажмите 
соответствующую кнопку. 
В дальнейшем пользователь 
может по желанию перенастроить 
время и температуру 
приготовления. 

 

Рыба 13 мин / 250 °С 

 

Креветки 13 мин / 200 °С 

 

Кекс 11 мин / 190 °С 

 

Пицца 3 мин / 250 °С 

 Разогрев 5 мин / 250 °С 

 Разморозка 6 мин / 90 °С 

 

Стерилизация 13 мин / 130 °С Нажмите эту кнопку для 
стерилизации продуктов и посуды. 

 

Турбо режим 20 мин / 250 °С Нажмите эту кнопку для активации 
наивысшего температурного 
режима на 20 минут 

 

Самоочистка 10 мин / 250 °С Подождите, пока жаростойкая 
ѐмкость остынет. Поместите в 
ѐмкость все подставки и 
наполните еѐ водой (можно 
добавить немного моющего 
средства для жаростойких 
ѐмкостей), не более 1/3 объема 
жаростойкой ѐмкости. Нажмите 
кнопку самоочистки. 

 Сушка 30 мин Поместите в жаростойкую ѐмкость 
ингредиенты для сушки и нажмите 
эту кнопку. 

                                                           
*
 - не для всех моделей 
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КОМПЛЕКТ ПОСТАВКИ 

Аэрогриль с сетевым шнуром и вилкой  – 1 шт. 
Низкая решетка     – 1 шт. 
Высокая решетка   – 1 шт. 
Щипцы      – 1 шт. 
Пароварка     – 1 шт. 
Решетка для обжаривания   – 1 шт. 
Шампуры     – 4 шт. 
Расширительное кольцо    – 1 шт. 
Инструкция пользователя   – 1 шт. 
Гарантийный талон

1
    – 1 шт. 

 
Перед первым использованием, удалите все прокладочные, защитные и 
упаковочные элементы. 

ПОДСТАВКИ И АКСЕССУАРЫ 

Низкая решетка 
Используется для обжаривания 
продуктов: мясо, картофель и пр. 

 

Высокая решетка 

Используется для приготовления 
морепродуктов, овощей и пр. 

 

Щипцы 

Используется для закладки и 
извлечения продуктов из ѐмкости. 

 

                                                           
1
  - в некоторых изданиях инструкции пользователя, гарантийный талон является 

неотъемлемой частью инструкции для пользователя. 
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Пароварка (стимер) 

Используется для приготовления 
продуктов на пару. 

 

Шампуры 

Используется для приготовления 
шашлыка, кебаба и пр. 

 

Расширительное кольцо 

Используется для увеличения объема 
ѐмкости (при этом время 
приготовления может несколько 
увеличиться) 
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ПОДГОТОВКА К РАБОТЕ 
Установите аэрогриль на широкой устойчивой поверхности. Расстояние от 
аэрогриля до стен, мебели и др. поверхностей должно быть не менее 10 см. 
 
Чтобы удалить остатки смазки в нагревательной системе, подставках и 
аксессуарах, следует выполнить первоначальный прогрев аэрогриля без 
продуктов. 
 

 Протрите внутреннюю поверхность ѐмкости влажной тряпкой. 

 Положите в ѐмкость все подставки и аксессуары (кроме щипцов и подставки 
для крышки

2
). 

 Закройте полностью крышку. Подключите сетевой шнур к розетке.  

 С помощью регулятора Времени установите 15 минут. С помощью 
регулятора Температур установите температуру 200°-230°С.  

 Аэрогриль начнет работать. По окончании работы подождите 10-15 минут, 
чтобы ѐмкость остыла. Поднимите рукоятку в верхнее положение

*
. Откройте 

крышку, вытащите из ѐмкости подставки и аксессуары. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ В АЭРОГРИЛЕ 
Подготовьте продукты, необходимые для приготовления. 
Поместите продукты на желаемую подставку. 
Вы можете готовить на нескольких подставках одновременно. Например, на 
низкую решетку Вы можете поместить мясо, а на высокую решетку – картофель и 
овощи. 
С помощью щипцов поместите подставку (подставки) с продуктами в ѐмкость. 

1. Подключите сетевой шнур к розетке. Закройте плотно крышку. 
2. С помощью регулятора Температуры установите желаемую температуру 

приготовления (от 65° до 250°С). С помощью регулятора Времени установите 
желаемое время приготовления (от 5 до 60 минут). Аэрогриль начнет 
работать. 
По истечении установленного времени аэрогриль автоматически выключится 
и подаст звуковой сигнал. Отсоедините вилку из розетки. Откройте крышку. 

                                                           
2
 - Приобретается отдельно. 

*
 - не для всех моделей 
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СОВЕТЫ ПО ПРИГОТОВЛЕНИЮ 
 Наилучшим образом в аэрогриле готовятся блюда, которые можно 

приготовить в обычной духовке: выпечка, гриль, запекание, разогрев. 
 Рецепты блюд для приготовления в аэрогриле можно брать из обычной 

кулинарной книги, уменьшая рекомендованную температуру приготовления 
примерно на 20°-25°С. Время приготовления также следует уменьшать в 
зависимости от объемов (размеров) продуктов. 

 Чтобы приготовить блюдо в собственном соку с меньшим содержанием жира 
и холестерина, размещайте продукты на низкой решетке (если по рецепту не 
указано иначе). При этом избыток жира стекает в ѐмкость, горячий воздух 
циркулирует равномерно и переворачивать продукты не нужно. 

 Чтобы жир не проливался в ѐмкость, положите на дно ѐмкости алюминиевую 
фольгу и подогните края. 

 Чтобы приготовить обед из нескольких блюд, Вы можете размещать 
продукты на нескольких подставках. На низкую решетку следует положить 
продукты с наибольшим временем приготовления (например, мясо). По 
прошествии некоторого времени готовки положите продукты на высокую 
подставку (например, картофель и овощи). 

 На одной подставке размещайте разные продукты так, чтобы между ними и 
стенками ѐмкости были промежутки примерно 15мм. 

 Для выпечки Вы можете использовать специальные формы. Перед выпечкой 
предварительно  прогревать аэрогриль не требуется. Тесто для выпечки 
размещайте на низкой подставке. 

 Продукты, приготовленные в режиме гриль и жарка, не нужно завертывать в 
фольгу, рукав и пр. Размещайте продукты на высокой подставке. 

 Во избежание пригорания продуктов к подставке или решетке, сбрызнете 
подставку или решетку растительным маслом. 

 При жарке целой курицы предварительно замаринуйте еѐ на несколько часов 
в специях. 

 Для получения румяной корочки обжаривайте продукты с двух сторон. Тонкие 
куски переворачивать не нужно.  
Для получения поджаристой корочки в конце приготовления используйте 
функцию «Турбо»

3
 

Для получения хрустящей корочки, по окончании приготовления готовьте 
еще 5 минут в режиме вентилятора (без нагрева). 

 За процессом приготовления Вы можете наблюдать через прозрачные стенки 
ѐмкости. 

 Не помещайте в аэрогриль никакие пластиковые принадлежности и посуду из 
тонкого стекла. В аэрогриле можно использовать посуду для микроволновой 
печи, посуду из металла и жаростойкого стекла. 

                                                           
3
 - При отсутствии в Вашем аэрогриле функции «Турбо» увеличьте температуру 

до 250° и готовьте еще 5 минут 
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Время приготовления блюд в различных режимах 
Режим  Блюда Время 

(минимальное) 
Темпер. 

Гриль  Мясо-гриль, курица-криль, рыба-гриль 
(лосось, форель и пр.), овощи-гриль 

10 мин. 250°С 

Барбекю  Шашлычок на шампурах 15 мин. 220°С 

Жарка Жареное мясо (курица, говядина, свинина 
и пр.) 

30 мин. 200°С 

Запекание  Запеканка, бабка, манник, пудинг, мясо 
запеченное, рыба запеченная, печеные 
яблоки, картофель-фри и пр. 

30 мин. 200°С 

Выпечка Торт, кекс, бисквит, пирог, коврижка, 
шарлотка, пирожки, лепешки и пр. 

10 мин. 190°С 

Варка  Суп, борщ, рассольник, бульон, солянка, 
уха, щи, капустняк, суп-харчо, суп-пюре и 
пр. 

15 мин. 170°С 

Варка на пару Рыба паровая, рыба в фольге, котлеты и 
тефтели паровые, вареники, рулеты, 
суфле, манты, винегрет, десерты 
фруктовые и т.п. 

20 мин. 170°С 

Разогрев  Готовое блюдо 1-5 мин 170°С 

Тушение Мясо (говядина, телятина, баранина, 
курица, печень и др.), мясо с гарниром 
(овощами, грибами, картофелем и пр.), 
котлеты и тефтели, рыба, жаркое, рагу, 
мусака, перцы и помидоры 
фаршированные, сациви, ребрышки, 
мясной рулет, тушеный картофель, 
тушеная капуста, утка с яблоками, 
чашушули, чотил и пр. 

20 мин. 120°-
140°С 

Стерилизация Банки с вареньем 
Положите в чистые банки подготовленные 

продукты. 

Поставьте банки в ѐмкость аэрогриля. 

Залейте продукты рассолом или сиропом 

так, чтобы они были покрыты полностью. 

Накройте банки крышками. Установите 

время и температуру и включите 

аэрогриль. По окончании стерилизации 

достаньте банки и закатайте их 

крышками. 

10 мин. 140°-
150°С 

Разморозка Мясо, рыба, морепродукты 10 мин. 90°С 

 
Время и температура приготовления блюда зависит от пропорций и объемов 
(размеров) ингредиентов. 
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УХОД И ЧИСТКА 
Перед началом чистки выключите аэрогриль и вытащите вилку из розетки. 
Прежде, чем приступать к чистке убедитесь, что ѐмкость аэрогриля остыла. 
Вытащите из ѐмкости продукты и слейте жир. 

Чистка 
 Крышку и моторный отсек протрите влажной тряпкой, затем вытрите 

насухо. 
Не допускайте попадания влаги внутрь моторного отсека, не погружайте 
крышку в воду и не мойте крышку аэрогриля в посудомоечной машине! 

 Ёмкость протрите губкой, смоченной средством для мытья посуды. Ёмкость, 

сняв с основания, также можно мыть в посудомоечной машине. После мытья 
протрите ѐмкость насухо. 

 Подставка и аксессуары – решетки, пароварку, щипцы, шампуры – мойте 

губкой со средством для мытья посуды в раковине. Подставки и аксессуары 
также можно мыть в посудомоечной машине, однако частое мытьѐ в 
посудомоечной машине может привести к повреждению хромированного 
покрытия. После мытья протрите подставки и аксессуары насухо. 

Самоочистка 
Одновременная чистка ѐмкости, аксессуаров и подставок 

Положите в ѐмкость перевернутые подставки и аксессуары. 
Налейте в ѐмкость воду. Следите, чтобы уровень воды не превышал половины 
объѐма ѐмкости. 
Добавьте немного моющего средства для посуды. 
Закройте крышку, подсоедините сетевой шнур к розетке. 
Установите время 10-15 минут и температуру 70°-90°С. Аэрогриль начнет 
работать. 
По окончании очистки выключите аэрогриль, ополосните ѐмкость, подставки и 
аксессуары и протрите все насухо. 
 

Чистка ѐмкости 

Чтобы почистить только ѐмкость, налейте в неѐ воду на уровень 1,5 см. Затем 
выполните инструкции приведенные выше. 
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ГАРАНТИЙНЫЕ УСЛОВИЯ 
Компания VIMAR предоставляет гарантийное обслуживание на изделие в 

течение гарантийного срока 12 месяцев с даты продажи исключительно на 
территории Украины. 
 
Гарантийное обслуживание распространяется на изделие, неисправности 
которого возникли по вине производителя. 
 
В гарантийном обслуживании изделия может быть отказано, если: 

 Нет полных данных об изделии или данные об изделии заполнены неверно, 
неразборчиво или с исправлениями. 

 Изделие использовалось в коммерческих или производственных целях. 

 Изделие использовалось с нарушением положения Инструкции по 
эксплуатации. 

 Параметры энергетических сетей не соответствуют требованиям 
государственного стандарта Украины. 

 Неисправности Изделия возникли из-за обстоятельств непреодолимой силы 
(молния, пожар, наводнение и др.). 

 Внутрь Изделия попали инородные тела, предметы, жидкости, насекомые. 

 Изделие подвергалось неквалифицированному ремонту или были внесены 
конструктивные изменения. 
При наличии механических повреждений. 

Сохраняйте данную инструкцию и гарантийный талон в течение всего срока 
гарантии. 

 
Устранение неисправностей, дефектов и недостатков производится путем 
замены или ремонта комплектующих Изделия и выполнения наладочных работ 
согласно требованиям нормативных документов. 
 
По всем вопросам, которые касаются ремонта изделий компании VIMAR, 

обратитесь в авторизованный сервисный центр, указанный в данной инструкции 
или в гарантийном талоне. 
 
Гарантийные условия не ущемляют прав, которыми Покупатель наделен 
согласно законодательства Украины. 
 
Гарантийный ремонт не включает в себя периодическое техническое 
обслуживание. 
 
Внимательно изучите гарантийные условия и, если Вы с ними согласны, 
подтвердите это своей подписью. 
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Условия приема на гарантийный ремонт 

1. Гарантийное обслуживание производится лишь при наличии полностью и 
верно заполненного гарантийного талона. 

2. Покупатель должен предоставить Изделие для ремонта в полной 
комплектности, позволяющей произвести проверку, ремонт, и при 
необходимости, транспортировку без привлечения дополнительных ресурсов 
(оригинальная упаковка, пенопласт (упаковочный материал), документация, 
комплектующие, аксессуары и т.д.) 

3. При отсутствии упаковки сервисный центр за целостность изделия 

ответственности не несѐт. 

4. Покупатель должен дать подробное описание неисправности. 

ПЕРЕД ТЕМ КАК ОБРАТИТЬСЯ В СЕРВИСНЫЙ 

ЦЕНТР 
Аэрогриль не работает 

 Проверьте, подсоединен ли сетевой шнур к розетке. 

 Убедитесь, что розетка исправна. 

 Закройте крышку полностью. 
 
Жесткое, недоваренное, переваренное или пересушенное блюдо, сырая 
выпечка 

Приведенные в этой инструкции время и температура приготовления блюда 
являются рекомендациями. В зависимости от объѐмов (размеров) продуктов 
пробуйте уменьшать или увеличивать время и температуру приготовления. 
 
Старайтесь располагать продукты на подставке с промежутками примерно 15 мм. 
При этом горячий воздух будет циркулировать со всех сторон продуктов, 
обеспечивая надлежащее приготовление. 
 
Пригорание пищи к подставкам 

Перед началом приготовления сбрызните подставки растительным маслом.
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Рулет из говядины с грибами 

Количество порций – 6 

Продукты: мякоть говядины – 1 кг; 

масло топленное – 2 ст.ложки; морковь 

– 1 шт.; лук порей – 1 шт.;  корень 

сельдерея – ¼ шт.; сметана – 1 ст. 

ложка; перец черный молотый, соль, 

специи по вкусу. 

Для фарша: белые грибы сушенные – 50 гр.; вода – 3 стакана; грудинка 

копченая – 50г.; лук – 2 шт.; сливочное масло – 1 ст.ложка; сухари панировочные 

– 1 ст.л. яйцо – 1 шт.; зелень петрушки рубленная – 1 ст. ложка; соль. 

Способ приготовления блюда: 

1. Мясо надрежьте вдоль, разверните как книгу и отбейте, придавая 

прямоугольную форму, посолите, поперчите. 

2. Грибы замочите на 2 часа в холодной воде, отварите в этой же воде, 

откиньте на дуршлаг, отвар сохраните. Лук порубите, спассеруйте на масле. 

3. Грибы пропустите через мясорубку вместе с копченой грудинкой, соедините с 

пассированным луком, добавьте яйцо, сухари, зелень, посолите, поперчите и 

перемешайте. 

4. На мясо выложите фарш, сверните его рулетом, обвяжите ниткой и обжарьте 

на топленом масле до образования румяной корочки. 

5. В аэрогриль положите нарезанные соломкой морковь, сельдерей, лук, на них 

уложите рулет, полейте соком лимона, стаканом грибного отвара и тушите в 

аэрогриле примерно 1 час при температуре 235 град. Готовый рулет, удалив 

нитки, нарежьте ломтиками. 

6.  Для соуса овощи с грибным отваром протрите через сито, добавьте сметану 

и доведите до кипения. 

7. При подаче полейте рулет соусом, гарнируйте консервированными овощами. 
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Свиные отбивные с овощами 

Количество порций – 4 

Продукты: корейка свиная с 

ребрышками – 600г; картофель – 6шт.; 

морковь 1-2 шт.; томатная паста – 1 ст. 

ложка; бульон мясной – ½ стакана; 

масло топленое – 2 ст. ложки; перец 

черный молотый, соль, специи по 

вкусу. 

Корейку разрежьте по ширине костей на 4 отбивные. Косточки зачистите, мякоть 

отбейте. Подготовленные отбивные посолите, поперчите и запекайте лотке для 

запекания аэрогриля в течении 20-25 минут при температуре 205 градусов (до 

образования золотистой корочки). 

Картофель и морковь, нарезанные ломтиками,  уложите вокруг отбивных, 

добавьте томатную пасту, разведенную бульоном, посолите и тушите 30–35 

минут. 

При подаче посыпьте зеленью. 
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Люля-кебаб из говядины 

Продукты: говядина средней 

жирности – 500г;  лук репчатый – 50г; 

яйцо – 1 шт.; перец черный молотый, 

соль, специи по вкусу. 

Говядину и лук мелко порубить, вбить 

яйцо, перемешать, посолить, 

поперчить и отбить его в глубокой 

миске. Приправа: лук нарезать тонкими 

кольцами, зелень порубить. Все залить 

уксусом или сухим вином, поперчить, 

посолить. 

Из мясного фарша сформировать колбаски длиной 15-20 см, насадить их на 

шампуры, смазать майонезом и зажарить в аэрогриле на средней решетке в 

течении 30-35 минут при температуре 200 градусов. 

 

Котлеты из баранины 

Продукты: спинная часть баранины, 

рубленная на котлетки с косточкой – 

600г; лук репчатый – 500г; помидоры – 

500г; чеснок, соль, перец, красный 

перец. 

Лук порезать кольцами, помидоры – 

кружками или дольками. Посолить, 

поперчить, перемешать для выделения 

сока и замариновать в этой смеси 

мясо: перемешать мясо с овощами и 

поставить в холодильник примерно на 

1 час. Молодое нежное мясо не мариновать, а только посолить, поперчить и 

посыпать чесноком. 

Мясо смазать майонезом и разложить на средней решетке аэрогриля. Жарить в 

течении 35 минут при температуре 200 градусов. 

Блюдо подается горячим с любым гарниром. 
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Свинина с рисом и ананасами 

Продукты: нежирная свинина – 500г.; 

луковица – 1 шт.; гвоздика – 3 зубчика; 

корица и кардамон – ½ чайной ложки; 

рис, отваренный до полуготовности – 

250г.; сахар песок – 1 ст. ложка. 

Лук мелко порубить, мясо нарезать 

небольшими ломтиками. В течении 10 

минут обжарить лук и мясо в 

сливочном масле, добавить гвоздику и 

кориандр. Затем добавить стакан воды 

и потушить мясо до мягкости. Ананас разрезать пополам. Одну половину 

очистить и нарезать кусочками. Полови ну нарезанных ананасов смешать с 

рисом. 

В форму выложить мясо в соусе, высыпать рис, добавить корицу, кардамон, 

сбрызнуть 3-4 ложками воды. На оставшиеся ломтики ананаса отжать сок второй 

половинки плода, добавить сахар, перемешать и выложить смесь на поверхность 

риса. Форму закрыть фольгой. Томить в аэрогриле около 15 мину при 

температуре 230-250 градусов. 
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Свинина в кляре 

Продукты: свиная вырезка, 1 бутылка 

пива, 4 яйца, мука, соль, сахар по 

вкусу. 

Белки отделить от желтков. В пиво 

влить желтки, посолить, добавить 

сахар. Взбить. Затем, не переставая 

взбивать, ввести тонкой струйкой муку, 

чтобы получилась масса, как густая 

сметана. Отдельно нарезать на 

порционные куски, хорошенько отбить 

с обеих сторон. Посолить, поперчить. Положить куски свинины в тесто. 

В широкой посуде на средней или нижней решетке при максимальной 

температуре разогреть до кипения растительное масло. Большой ложкой, 

доставая из теста куски свинины, опускать их в масло, обжаривая по 5-7 минут с 

каждой стороны при максимальной температуре. Подавать к столу горячим, 

украсив майонезом и посыпав блюдо зеленью укропа и петрушки (по желанию 

майонез можно заменить мелко натертым сыром Пармезан). 

 

Чанахи 

Продукты: баранина – 500г.; 

картофель – 700-750г.; помидоры – 

250г.; баклажаны – 300г.;  фасоль 

зеленая стручковая – 200г.; луковица – 

1 шт.; зелень петрушки и кинзы. 

Баранину отмыть и нарезать 

небольшими кусочками. Овощи 

нарезать. Стручки фасоли очистить от 

прожилок. Сложить все продукты в 

керамическую посуду ѐмкостью 2-3 

литра. Добавить зелень, посолить, поперчить и залить 2 стаканами воды. 

Посуду накрыть крышкой или фольгой и поставить в аэрогрить на 40 минут при 

температуре 200-220 градусов. Через 40 минут снизить температуру до 160-170 

градусов и томить еще около часа. 
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Говяжья грудинка в кисло-сладком соусе 

Продукты: грудинка непостная – 300-

350г.; средняя луковица – 3-4шт.; перец 

болгарский – 1 шт.; ломоть ржаного 

хлеба – 1 шт.; аджика – 1 чайная 

ложка; сахар; соль по вкусу. 

Лук и болгарский перец нарезать 

кольцами, хлеб – мелкими кубиками, 

обрезав предварительно корки. 

Грудинку порубить на куски длиной 5-6 

см.  

На дно формы уложить половину 

нарезанного лука, разложить грудинку, пересыпав ее луком, хлебом, сдобрив 

аджикой. Можно добавить чайную ложечку сахара. Солить мясо только в конце 

приготовления. Залить кипятком так, чтобы мясо было чуть покрыто водой, 

закрыть крышкой и поставить в предварительно прогретый аэрогриль. Первый 

час готовить при максимальной температуре, затем снизить температуру до 180 

градусов и тушить, пока мясо не станет совсем мягким. За 5-10 минут до 

готовности посолить и добавить болгарский перец. 

ВНИМАНИЕ: точное время приготовления зависит от качества мяса. Говядина 

тушится долго, но результат превзойдет все Ваши ожидания. Мясо получится 

очень ароматным, а соус, образовавшийся во время приготовления особенно 

хорош с печеным картофелем. 
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Бигус 

Продукты: различные мясопродукты 

(с преобладанием колбасы, ветчины и 

можно немного дичи) – 1 кг.; квашеная 

или свежая капуста – 1,5 кг.; сушеные 

грибы – 50г.; чернослив без косточек – 

20 шт.;  красное вино – ½ стакана; лук 

репчатый – 2 шт. 

Квашеную капусту порубить не очень 

мелко, свежую – тонко нашинковать и 

обязательно ошпарить кипятком. 

Грибы намочить. Свинину, говядину, 

ветчину нарезать кубиками, колбасу – 

кружочками. Кусочки дичи значительно улучшат вкус бигуса. Лук мелко порубить. 

Чернослив нарезать соломкой. 

В 2 горшочка положить квашеную капусту и в еще 2 – свежую капусту и грибы. 

Добавить в каждый немного воды. Поставить горшочки на нижнюю решетку 

аэрогриля. Сверху на горшочки поставить сковороду и положить в нее 

мясопродукты и лук. Установить кольцо-увеличитель. Включить 

«предварительный прогрев»
4
, затем 10 минут подержать при температуре 230-

240 градусов. По завершении программы вынуть сковороду и снять 

увеличительное кольцо. Потомить горшочки еще 20 минут при тех же параметрах 

температуры. Затем содержимое горшочков и сковороды переложить в одну 

кастрюлю, аккуратно все перемешать, посолить, поперчить, можно добавить 

немного сахара. Добавить чернослив, влить вино и поставить кастрюлю в 

аэрогриль еще на 20 минут. 

Готовый бигус разложить обратно в горшочки и подавать к столу. 

Важно: готовить бигус в аэрогриле намного проще, чем на плите, поскольку не 

надо постоянно стоять возле плиты, перемешивая капусту, так как она легко 

пригорает. В аэрогриле перемешивать ничего не надо. 

                                                           
4 - в моделях с механическим управлением включить аэрогриль на 100 градусов на 5-10 минут. 



 

 
 

29 

Позы 

Тесто: вода – 1 стакан; соль – 1 

чайная ложка; мука – 500г. 

Фарш: говядина – 200г; свинина – 500г; 

лук репчатый – 4 шт.; чеснок – 4 

зубчика; зелень петрушки, кинза, реган 

– 150г. 

Для соуса: сметана; сахар; соль; уксус 

по вкусу; тертый чеснок. 

Мясо и лук, взятые в равных объемах, пропустить через мясорубку, через 

решетку с крупными отверстиями. Посолить, поперчить. Тщательно перемешать 

и добавить немного кипяченой воды. Из перечисленных выше ингредиентов 

замесить крутое тесто, как на пельмени. Раскатать его толщиной 2-3мм, нарезать 

на кружочки диаметром 10 см. в середину каждого кружочка положить фарш, края 

залепить. 

На нижнюю решетку установить ѐмкость с горячей водой, на среднюю решетку 

поместить стимер. На стимер выложить позы так, чтобы они не прикасались друг 

к другу. На верхнюю решетку установить форму с горячей водой. Готовить на 

пару в течении 30-35 минут при температуре 230-240 градусов. 
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Хинкали 

Тесто: вода – ½ стакана; яйцо – 3 шт.; 

соль – 1 чайная ложка; мука. 

Фарш: говядина – 700г; свинина – 500г; 

лук репчатый – 2 шт.; чеснок – 4 

зубчика; зелень петрушки, кинза, реган 

– 150г. 

Соус: зелень (разная) – 100г; чеснок – 

3 зубчика; сметана – 150г; томатная 

паста или аджика – 50г; кипяченая 

вода – 50г; красный перец по вкусу. 

Яйца разбить, вылить в миску, добавить соль, воду, размешать. Постепенно 

всыпая муку, замесить крутое тесто (как на пельмени). Отложить, накрыв 

салфеткой. 

Мясо очистить от пленок, промыть, порезать, прокрутить через мясорубку, 

добавить лук, измельченную зелень, соль, перец, чеснок, 2 столовые ложки 

кипяченой воды и хорошо вымешать. 

Раскатать тесто толщиной 2-3мм, вырезать кружочки диаметром примерно 10 см. 

В середину каждого кружочка положить фарш, края залепить в виде мешочка. 

На нижнюю решетку установить ѐмкость с горячей водой, на среднюю решетку 

поместить стимер. На стимер выложить хинкали так, чтобы они не прикасались 

друг к другу. На верхнюю решетку установить форму с горячей водой. Готовить 

на пару: первые 10 минут при температуре 260 градусов, затем еще при 

температуре 230-240 градусов примерно 20 минут. 
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Чебуреки 

Продукты: говяжий фарш – 500г.; 

свиной фарш – 500г.; немного бульона; 

лук; мука – 2 стакана; вода – 1 стакан; 

яйцо – 1 шт.; соль; черный перец. 

Говяжий и свиной фарш смешать, 

разбавить бульоном до консистенции 

густой сметаны, добавить мелко 

порубленный лук, соль и черный перец 

по вкусу. Выложить в форму. Форму закрыть крышкой или фольгой и готовить 35-

40 минут. 

Полстакана воды довести до кипения, посолить и в кипящую воду всыпать 1 

стакан муки. Снять с огня, размешать, добавить оставшуюся воду, яйцо и еще 

один стакан муки. Вымесить тесто, раскатать колбаской. Нарезать колбаски 

кусочками, каждый из который раскатать на аккуратные лепешки толщиной 1,5 

мм. 

На подготовленные лепешки выложить фарш, защипнуть края. Для красивого 

золотистого цвета каждый чебурек смазать яйцом. Выложить чебуреки в 

прогретый аэрогриль на среднюю решетку. Печь 10-15 минут при температуре 

180-190 градусов. 
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Беляши 

Продукты: дрожжевое тесто, яйцо, 

свинина с говядиной, репчатый лук, 

соль, перец. 

Мясо мелко порубить. Лук пропустить 

через мясорубку, смешать с мясной 

массой, посолить, поперчить, налить 

воды. Запекать в форме при 

температуре 200-210 градусов 20-25 

минут. Тесто разделить на шарики, 

раскатать в лепешки. На середину каждой лепешки положить фарш, защипать 

края таким образом, чтобы в середине осталось небольшое отверстие. Смазать 

каждый беляш яйцом. 

Разместить беляши на обеих решетках на небольшом расстоянии друг от друга. 

Печь в течении 15 минут при температуре 200-210 градусов. При необходимости 

беляши с нижней решетки допечь. Беляши очень хорошо поднимаются, красиво 

запекаются, а внутри очень сочные. 

Русское жаркое в горшочке 

Продукты (на 4 порции): говядина – 

650г.; картофель – 1 ½ кг.; сливочное 

масло – 4 столовые ложки; репчатый 

лук – 2 шт.; сметана – 1 ст.; сухое вино 

– 100 мл.; лавровый лист, соль, перец, 

зелень петрушки и укроп по вкусу. 

Картофель очистить. Очищенный 

картофель нарезать кубиками и слегка 

обжарить в масле. Репчатый лук 

нашинковать кольцами и обжарить в 

масле до золотистой корочки. Говядину 

нарезать небольшими кусочками.  

В горшочек сложить мясо, затем слой картофеля, сверху лук и посыпать все 

солью и перцем. Положить лавровый лист и влить бульон. Горшочек закрыть 

крышкой или фольгой.  Томить в аэрогриле 30-40 минут при температуре 260 

градусов. 



 

 
 

33 

Мясо, запеченное с яблоками 

Продукты: мясо – 400г; яйцо – 2 шт.; 

яблоко- 3 шт.; соль, перец по вкусу. 

Мясо отварить, пропустить через 

мясорубку. Яблоки помыть, очистить от 

семян и сердцевины, мелко порубить и 

соединить с мясом. Посолить. Яйца 

разбить, отделив желток от белка. 

Белок взбить и соединить с мясной 

массой. Перемешать. Взбить желток. 

Массу выложить в форму, смазанную маслом, выровнять поверхность и смазать 

взбитым яичным желтком. Запекать до появления золотистой корочки при 

температуре 210-240 градусов. 

 

Мясной рулет с черносливом 

Продукты свинина – 500г.; говяжья 

вырезка – 500г.; чернослив – 200г.; 

орехи – 100г.; чеснок – 2-3 зубчика; 

майонез; соль; перец. 

Говяжью и свиную вырезки отбить, 

посолить, поперчить. Чернослив 

нашинковать, смешать с орехами и 

чесноком. На говяжью вырезку 

положить свиную (немного сместив), 

затем фарш. Завернуть рулетом, 

закрепить шпажкой или ниткой, смазать 

майонезом, завернуть в фольгу. 

Запекать рулет на средней решетке 

аэрогриля примерно 1,5 часа при 

температуре 250-260 градусов. Готовый рулет остудить, снять нитки, нарезать. 

При подаче к столу украсить зеленью. 
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Котлеты из печени 

Продукты печень телячья или свиная 

– 500г.; яйцо – 1 шт.; мука – 1-1,5 ст. 

ложки; луковица – 1шт.; чеснок – 3-4 

зубчика; черный молотый перец, соль 

по вкусу. 

Печень, лук, чеснок пропустить через 

мясорубку. Добавить муку, посолить, 

поперчить. Хорошенько вымешать 

фарш. 

Котлеты выкладывать ложкой на 

прогретую форму. Жарить при 

температуре 200-210 градусов: 10 минут на одной стороне, затем еще 5 минут на 

другой. 

 

Печеночный пирог 

Продукты говяжья печень – 1 кг; яйца 

– 10 шт.; луковица – 1 шт.; соль; специи 

по вкусу; зелень; майонез или 

татарский соус; мука – 15г. 

Лук мелко нарезать. Печень пропустить 

через мясорубку, добавить 1 яйцо, лук, 

специи. Посолить. Хорошенько 

перемешать. 9 яиц взбить с 1 столовой 

ложкой майонеза. Зелень порубить. 

Коржи из фарша и яиц выпекать в аэрогриле в прогретой форме при температуре 

260 градусов 10 минут с одной стороны и 5 минут с другой стороны. Должно 

получиться 7 печеночных коржей и 6 яичных. Коржи складывать друг на друга, 

промазывая майонезом и посыпая каждый корж зеленью. Готовый торт поставить 

в холодильник примерно на 30 минут. 



 

 
 

35 

Солянка 

Продукты грудинка – 150 гр.; ветчина, 

колбаса, сосиски, отварное мясо и 

шпик; небольшой соленый огурец; 

луковица; чеснок по вкусу; мука – 1 

чайная ложка; масло – 1 десертная 

ложка; томат-паста или кетчуп – 1 

десертная ложка; маслины или оливка 

– 5-6 шт. 

Лук нашинковать, обвалять в муке и 

обжарить в масле. Мясопродукты и 

огурец порезать кусочками  в виде 

широкой лапши. Все компоненты 

сложить в горшочек, залить горячей водой или бульоном. Поперчить. 

Варить в аэрогриле около 20 минут при температуре 250-260 градусов. 
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Кролик в сметане 

Продукты мясо кролика; луковица – 1 

шт.; сметана; соль. 

Кролика разрезать на порционные 

куски, посолить. Лук и морковь 

нарезать кольцами. 

Мясо разложить в противне с крышкой. 

Поверх кролика положить нарезанные 

кольцами лук. Все это слегка смазать 

сметаной и запечь в аэрогриле на 

верхней решетке при температуре 230-

240 градусов в течении 20-25 минут, до золотистой корочки. Затем залить 

сметанным соусом, противень закрыть крышкой или фольгой. Потушить на 

средней решетке аэрогриля в течении 20 минут при температуре 250-260 

градусов. 

 

Шашлык из кролика 

Продукты мясо кролика; лук 

репчатый; соленый огурец; шпик; 

майонез; яблочный уксус для 

маринада; соль; перец. 

Мясо нарезать кубиками, лук – 

кольцами. Перемешать и замариновать 

в майонезе в течении получаса. 

Соленый огурец нарезать кружками. 

Шпик порезать кубиками. 

Нанизать компоненты шашлыка на шампуры (мясо, лук, огурец, лук, шпик и т.д.). 

На дно ѐмкости насыпать ольховой стружки, смочить водой, добавить несколько 

капель жидкого дыма. Выложить шашлык на 3 решетки. Запекать в течении 5-6 

минут при температуре 260 градусов. Затем на 25-30 минут оставить блюдо при 

температуре 160-170 градусов. 



 

 
 

37 

Утка фаршированная рисом 

Продукты утка весом 1,5 кг.; рис – 0,5 

стакана; морковь – 2-3 шт.; луковица – 

2-3шт.; небольшая головка чеснока; 

майонез; соль; перец по вкусу. 

С утки аккуратно, без надрезов, 

начиная с низа тушки, снять кожу. Ноги 

и крылья отделить в суставах и снять 

вместе с кожей, мясо отделить от 

костей. Морковь и лук мелко нарезать, 

обжарить в масле. Мясо, печень, 

сердце и желудок вместе с морковно-

луковой смесью пропустить через 

мясорубку, добавив головку сырого 

лука и чеснок. Посолить, поперчить, при желании можно добавить кориандр. Рис 

прокипятить и оставить в кастрюле закрытой крышкой на 10 минут, а затем 

смешать с фаршем. 

Зашить горло, и если есть другие порезы на коже. Начинить тушку фаршем, 

придав ей первоначальную форму утки. После чего нижнее отверстие зашить и 

замазать майонезом. Запекать на нижней решетке в течении часа при 

температуре 200-210 градусов. В середине приготовления открыть крышку 

аэрогриля и смазать утку майонезом еще раз. Через час тушку перевернуть и 

подержать в аэрогриле еще в течении 15 минут. Перед подачей на стол снять 

нитку и украсить блюдо зеленью. 
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Утка фаршированная яблоками, изюмом и 

апельсином 

Продукты утка средних размеров; 

немного белого сухого вина или 1 

лимон; апельсины; яблоки; изюм; 

майонез. 

Тушку опалить, выпотрошить, посолить 

изнутри и снаружи. Сбрызнуть сухим 

белым вином или соком одного 

лимона. 

Начинка: апельсин почистить, нарезать на кусочки. Яблоки очистить от кожицы и 

сердцевины, разрезать на четвертинки. Изюм хорошенько промыть, замочить в 

теплой воде, отжать. Все фрукты перемешать. 

Утку начинить фруктовым фаршем, тушку зашить. Смазать утку майонезом и 

запекать в аэрогриле в течении 1,2 часа при температуре 200-210 градусов. При 

необходимости проверить готовность, проткнув тушку. Если выступит прозрачный 

сок, значит, утка готова. 

При подаче на стол снять нитки и выложить начинку на блюдо, а утку нарезать на 

порционные куски. 
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Куриный рулет 

Продукты кура или 2 окорока; яйцо – 

2 шт.; морковь; зелень; грецкие орехи; 

соль, перец по вкусу. 

С куры или с окороков аккуратно снять 

мясо, отбить, посолить, поперчить. На 

сковороде поджарить яичницу. 

Морковь натереть, орех измельчит, 

зелень мелко порубить. 

На мясо положить пласт яичницы, 

посыпать зеленью, морковью, орехами. 

Свернуть в виде рулета, обмотать нитками и запечь на верхней решетке 

аэрогриля при температуре 200-210  градусов в течении 30 минут. 

Перед подачей на стол остудить, освободить от ниток и нарезать ломтями. 

 

Куриные окорочка фаршированные грибами 

Продукты куриные окорока; шампиньоны, фаршированные в собственном соку; 

лук репчатый; немного коньяка;  соль. 

С окороков снять кожу, отрезать ее 

вместе с концом косточки в суставе. 

Мясо мелко порубить. Грибы с луком 

немного обжарить, соединить с 

куриным мясом и тщательно 

перемешать, добавив немного коньяка 

и соль по вкусу. Начинить этой 

начинкой кожу от окороков. 

Каждый фаршированный окорок завернуть в фольгу и запечь в аэрогриле при 

температуре 230-240 градусов в течении 30 минут. 

Через 30 минут фольгу раскрыть и подрумянить окорока еще 10 минут. 
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Филе индейки под соусом 

Продукты филе индейки – 500г.; 

сметана – 200г.; грецкие орехи – 100г.; 

сок ½ лимона; чеснок – 2 зубчика. 

Филе индейки посолить, мелко 

порезать.  

Грецкие орехи и чеснок мелко 

порубить. Орехи растолочь с чесноком. 

Добавить сок лимона и сметану. 

Филе индейки сложить в фольгу и 

запекать в аэрогриле при температуре 260 градусов в течении 20 минут. Через 20 

минут фольгу раскрыть, залить блюдо сметанным соусом. Запекать до появления 

золотистой корочки в течении 5-10 минут при температуре 230-240 градусов. 

 

Куриные грудки «по-киевски» 

Продукты куриные грудки; масло сливочное – 100г.; зелень петрушки – 2 ст. 

ложки; соль; черный перец; приправы; 

лимонный сок; мука; яйцо – 1-2 шт.; 

сухари панировочные; масло 

подсолнечное для жарки. 

Масло взбить. Зелень порубить, 

добавить в масло. Тщательно 

размешивая, добавить в смесь перец и 

приправу по вкусу. Завернуть в фольгу, 

придав форму колбаски. Яйца взбить. 

С куриных грудок снять кожу и 

отделить кость. Каждую грудку 

разрезать пополам и слегка отбить. 

Посолить, поперчить, полить лимонным соком. Затвердевшее масло разделить 

на 4 части. Каждую положить на отбивную и завернуть в виде рулета. Каждый из 

4х рулетов обвалять в муке, яйце и панировочных сухарях. 

Обжарить в аэрогриле в течении 10-15 минут при температуре 180-210 градусов. 
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Куриное филе под ананасами 

Продукты куриное филе – 1,5 кг.; суп-

пюре грибной – 1 пакетик; ананасы 

консервированные – 1 банка; майонез. 

Куриное филе разобрать на 

порционные куски, сложить в миску. 

Влить в миску сок от 

консервированных ананасов и 

высыпать содержимое пакетика 

грибного супа-пюре. Все перемешать и 

дать постоять 10-15 минут. 

Куски куриного филе выложить на среднюю решетку, сверху на каждый кусок 

положить по кружку ананаса, смазать майонезом (или посыпать тертым сыром). 

Запекать при температуре 250-260 градусов в течении 25-30 минут. 

 

Курица фаршированная 

Продукты курица средних размеров; 

рис – 1 стакан; лук репчатый; морковь; 

грибы; сметана – 2 ст. ложки; масло 

растительное – ½ стакана; чернослив 

– 10-15шт.; соль. 

Рис залить кипятком и проварить 20-

25 минут. С курицы аккуратно снять 

кожу, начиная с брюшка. Нарезать 

тушку на маленькие куски. В 

растительном масле пассировать 

мелко нарезанный лук, морковь, 

грибы, кусочки курицы, приправить 

сметаной, посолить. Рис слить, добавить пассированную смесь, досолить по 

вкусу. Этой смесью начинить куриную кожу, придав ей форму курицы. В форму 

налить ½ стакана кипятка и положить туда фаршированную курицу, смазать ее 

сметаной. Обложить черносливом. 

На среднюю решетку аэрогриля поставить форму с курицей. Запекать 25-30 

минут при температуре 230-240 градусов. 
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Курица «по-восточному» 

Продукты курица – 1 шт. (примерно 

1,5кг.); курага – 50г.; изюм без косточек 

– 50г.; орехи грецкие очищенные – 50г.;  

яблоки – 4 шт.; чернослив – 50г.; рис – 

0,5 стакана; кинза – 1 веточка; соль, 

перец – по вкусу. 

Сухофрукты тщательно промыть. 

Курагу замочить на 1 час. Рис 

отварить. Орехи порубить. Яблоки 

нарезать маленькими кубиками, кинзу 

и сухофрукты измельчить. Смешать 

яблоки, сухофрукты и орехи с рисом. 

Посолить, поперчить.  

Начинить брюшко курицы 

подготовленной смесью. Отверстия 

зашить или заколоть зубочистками.  

Тушку обмазать смесью растительного 

масла с медом. 

Запекать на нижней решетке аэрогриля примерно 35-43 минут при температуре 

230-240 градусов. 

Цыпленок фаршированный 

Продукты цыпленок – 1,5 кг.; 

картофель – 1-1,5кг.; капуста квашеная 

– 500-700г.; яблоко – 1-2 шт.; приправа 

для птицы. 

Цыпленка почистить, опалить, 

обмазать майонезом, солью, перцем и 

приправой. Картофель разрезать на 

длинные ломтики , обмазать 

майонезом, специями, посолить. 

Квашеную капусту промыть, отжать, 

посолить, поперчить, посластить по вкусу. Яблоки нарезать дольками, смешать с 

капустой. Нафаршировать цыпленка яблоками. 
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Положить цыпленка на верхнюю решетку грудкой вверх, вокруг выложить 

картофель. Жарить 40-50 минут при температуре 260 градусов. За 15 минут до 

конца приготовления цыпленка перевернуть. 

Чахохбили 

Продукты курица – 1 кг.; лук – 4 шт.; 

уксус – 1 ст.ложка; помидор – 2 шт.; 

портвейн – 0,25л; кубик куриного 

бульона; соль; черный молотый перец - 

½ ч.ложки; тимьян. 

Курицу обработать, разрубить на 

небольшие кусочки по 40-60г. Лук 

нарезать полукольцами, помидоры – 

кружочками. 

Кусочки курицы уложить в глиняный горшок и обжарить в течении 30 минут при 

температуре 260 градусов, не закрывая крышкой, чтобы зарумянилась. Затем 

курицу посолить. Часть лука выложить слоем 1-2 см на курицу, посыпать перцем 

и тимьяном. Помидоры уложить на лук, немного поперчить и посолить. Уложить 

сверху оставшийся лук. Бульонный кубик развести в стакане кипятка и влить в 

горшок. Добавить уксус и портвейн, при этом уровень жидкости должен быть на 

2-3 см ниже верха горшочка. Если весь портвейн не поместился, его можно будет 

долить по мере выкипания жидкости. Горшочек закрыть крышкой и протушить 

около 30 минут при максимальной температуре. Затем потомить еще 1,5-2 часа 

при температуре 120-150 градусов. При подаче на стол посыпать мелко 

нарубленной зеленью. 
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Рыба в томате 

Продукты рыба – 1 кг; морковь – 3 

шт.; луковица – 4 шт.; томатный соус; 

лавровый лист – 3-4 шт.; черный перец 

– 5-6 горошин; масло подсолнечное – 

30г.; соль. 

Рыбу почистить и нарезать 

порционными кусками. Морковь 

натереть на терке, лук нарезать кольцами. 

На дно круглой форы налить подсолнечного масла, положить пласт моркови, 

сверху разложить кольца лука. Сверху выложить куски рыбы, два лавровых 

листа. Поперчить, полить томатным соусом. Затем еще раз положить слой 

моркови, слой лука и рыбы с лавровым листом и перцем. Снова полить все 

томатным соусом. Сверху разложить морковь и залить оставшимся соусом. 

Добавить в форму горячую подсоленную воду – так, чтобы вода покрыла блюдо 

полностью. Закрыть крышкой. Томить 1 час при температуре 250-260 градусов. 

Рыба «с коробля на бал» 

Продукты рыба свежая; соль. 

Свежую рыбу с неповрежденной 
чешуей тщательно вымыть, обсушить 
салфеткой. Выпотрошить. Натереть 
солью и оставить на 30 минут. 
 
Запекать в аэрогриле прямо на 
решетке при температуре 180-210 
градусов. Время приготовления 
зависит от размера рыбы – примерно 
20-30 минут. При подаче на стол прямо 
на блюде снять с рыбы кожу. 
Получается сочная рыба в 
собственном соку. 
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Палтус в кляре 

Продукты палтус; растительное 

масло; яйцо; мука; соль. 

Рыбу почистить, вымыть, обсушить 

салфеткой, разрезать на куски. 

Сделать кляр – яйцо взбить, добавить 

воду, растительное масло, соль, перец, 

перемешать. Затем высыпать муку, все 

время размешивая до получения 

однородной массы консистенции, как на оладьи. Форму с маслом поставить в 

аэрогриль примерно на 5-7 минут и прогреть при температуре 250-260 градусов, 

до закипания масла. 

Каждый кусок со всех сторон обмакнуть в кляр и обжарить в кипящем масле в 

аэрогриле (по 15 минут с каждой стороны) при температуре 250-260 градусов. 

 

Скумбрия, запеченная в фольге 

Продукты скумбрия; лимонный сок; 

соль; перец; специи по вкусу; 

растительное масло. 

Тушку скумбрии промыть, высушить, 

посолить снаружи и внутри, сбрызнув 

изнутри соком лимона, поперчить, 

посыпать другими специями по вкусу, 

смазать растительным маслом. 

Оставить на холоде на 3 часа. 

Каждую тушку завернуть в фольгу и запекать на нижней решетке в течении 30 

минут при температуре 250-260 градусов. 
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