
 
 
 
 
 

 

 
 

Qu’y a-t-il de plus délicieux qu’un pain frais tout juste sorti du four? Toutefois, il 
faut souvent bien plus d’un essai avant d’obtenir une croûte dorée à souhait et 
une mie aussi aérée que moelleuse. Avec le nouveau four Electrolux doté de la 
fonction BakingPlus, pain croustillant et pâtisseries savoureuses sont désormais 
à portée de main. 
 
Rien n’est plus tentant qu’une bonne odeur de pâtisserie qui se répand dans toute la 
maison. Le goût et la consistance du pain frais sont aussi des expériences 
incomparables. Le four Electrolux doté de la fonction BakingPlus est le gage d’un pain 
cuit à la perfection, qui n’a rien à envier à celui du boulanger. Cette fonction assure un 
taux d’humidité approprié pour un résultat de cuisson optimal. Car chaque pâtisserie 
nécessite un climat spécifique pour déployer pleinement ses saveurs et atteindre la 
consistance voulue. 
 
Un climat parfait pour un résultat de cuisson optimal 
Pour réussir ses gâteaux, son pain ou ses préparations à base de pâte levée, il faut 
pouvoir compter sur des conditions de cuisson idéales. Dans le cas du pain par 
exemple, la fonction BakingPlus d’ Electrolux génère l’humidité nécessaire au cours des 
10 à 15 premières minutes du processus de cuisson. Elle assure la présence d’une 
couche d’amidon humide en surface qui permet d’obtenir une croûte lisse, dorée et 
croustillante. Une fois l’évaporation terminée, de l’air chaud assure une coloration 
uniforme et la formation d’une croûte dorée et croustillante. Dans un four traditionnel, 
l’eau s’évapore trop rapidement de la surface de cuisson, ce qui assèche 
prématurément la croûte, nuit à l’élasticité et empêche la pâte de lever. 
 
Pour les gâteaux également, l’apport d’humidité dans l’espace de cuisson favorise un 
résultat aéré et moelleux. Par ailleurs, l’humidité garantit un climat idéal pour faire lever 
la pâte. Avec la fonction BakingPlus d’ Electrolux, il est désormais possible de 
surmonter toutes les étapes délicates. Il suffit de placer la pâte dans un bol approprié et 
de mettre le tout au four à basse température pendant environ 30 minutes après avoir 
activé la fonction BakingPlus. Une solution qui permet non seulement de gagner du 
temps mais aussi de ménager ses nerfs. 
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