
Pâine din suflet

Imaginile din acest catalog 
sunt cu titlu de prezentare.



Gama

Pentru cei care vor să se bucure de tot ceea ce au de 
oferit cerealele, varietatea noastră de pâini integrale le 
va satisface toate poftele. Alegându-le cu grijă și 
păstrându-le toate valorile nutritive, aceste veritabile 
roade sunt menite, nu doar să-ți desfete simțurile cu 



prospețimea și gustul lor, ci și să-ți completeze dieta 
cu toate elementele nutriționale esențiale. 
Astfel, coaptă cu răbdare și preparată după rețete atent 
lucrate, la cele mai noi standarde, fiecare pâine are și 
puțină... magie. 



Pâine
cu tărâțe 300g

cu făină neagră și adaos de tărâțe



- 150 g telemea de vacă feliată

- 100 g roșii feliate

- 1 buc ceapă roșie feliată

- 150 g slănină feliată

- 2 linguri de muștar

- pătrunjel

Mod de preparare: Se feliază pâinea 
și se introduce în cuptor la 170°C 
pentru aproximativ 5 minute sau 
până se rumenește. Se scoate tava 
și se lasă la răcit, după care se 
freacă feliile cu usturoi. Apoi se 
adaugă : muștarul, telemeaua, 
roșiile feliate, ceapa roșie, slănina și 
pătrunjelul.

Dacă-ți place pâinea, dar 

ai și mare grijă de siluetă, 

cea cu tărâțe este alegerea 

perfectă  pentru tine.

Este foarte sățioasă și nu-ți

trebuie multă să te saturi. Are un 

gust intens, o textură plină și te asigurăm că din partea 

nutriționiștilor vei avea un mare Like.

aproximativ
5 bruschete

Sugestie de rețetă

Bruschete cu telemea de vacă,
slănină și roșii



Pâine cu 80%
făină de secară 500g

cu făină de secară



Frumusețea pâinii de secară

e dată de lipsa volumului.

E o pâine îndesată, grea, densă

și fascinantă. Gustul este plin,

bogat, cu note dulci, coajă

caramelizată, un miez incredibil de

uniform, ușor, dar foarte ușor acru, umed și cu nuanțe 

care persistă. Este o pâine rafinată și sofisticată cu un 

miros și gust aparte, cu o puternică legatură cu

pământul și ploaia.



Pâine pave
cu secară și maia 500g

cu secară și maia



Făina de secară conține

mai puțin gluten, de aici și

numeroasele proprietăți

nutritive ale pâinii pave.

Este densă și gustoasă, iar prin

coacere, se obține o crustă brună

și aromată. Mai are rost să-ți spunem că această pâine cu 

miez umed și elastic este făcută cu maia? 

Dacă vrei o pâine rustică, aceasta este alegerea perfectă. 

Noi ți-o recomandăm din sufletul nostru de brutari.



Pâine integrală
cu maia 600g / 400g

cu făină integrală, făină grâu întreg



Această pâine este

bogată în nutrienți, dar

în același timp păstrează

gustul și caracteristicile

unei pâini albe cu maia.

Are un miez moale, cu gust intens

de grâne, coajă rustică, crocantă și plăcut rumenită. 

Aspectul și culoarea apetisantă, cu siguranță îți vor 

aduce aminte de pâinea bunicii, făcută pe vatră cu 

răbdare și multă dragoste.



Pâine albă
cu chia și maia 700g

cu semințe de chia și maia



Este o pâine atât de simplă,

încât doar un maestru brutar

priceput ar putea să o facă fix

ca la carte, respectând cantitățile

exacte ce o fac atât de delicioasă.

E o pâine ușoară, cu miez moale și coajă crocantă, 

o pâine cu volum, culoare frumoasă și un gust 

nemaipomenit. 



Pâine neagră
cu semințe și maia 700g

cu maia, făină neagră, conține semințe
de floarea soarelui, in, mei, susan, mac



- 150 g brânză de capră “La Coline”

- 70 ml smântână 

- 150 g piept de rață afumat

- 100 g gem de caise

- 60 g rucola

Mod de preparare: Se amestecă 
brânza de capră cu smântâna, 
sarea și piperul. Se feliază pieptul 
de rață afumat. Se feliază pâinea 
și se stropește cu ulei de măsline, 
oregano, sare și piper, apoi se 
rumenește în tigaia grătar pe 
ambele fețe. Când este gata se 
lasă puțin la răcit după care se 
adaugă pe feliile de pâine 
amestecul de brânză și smântână, 
rucola, feliile de piept de rață 
afumat și gemul de caise.

Acum nu-ți imagina că pâinea 

este neagră, ci este făcută 

din făină neagră, de aici și 

numele ei. Este o pâine zdravănă, 

ce are o textură pufoasă, cu miez 

elastic și gustos, dulce-acrișor. 

O pâine densă, consistentă, compactă, 

plină de semințe care datorită acestei texturi se poate 

tăia ușor în felii subţiri. Dacă ai grijă de dieta ta și îți 

place să mănânci echilibrat, brutarii noștri au folosit 

maia naturală și 5 feluri de semințe. 

Sugestie de rețetă

Bruschete cu brânză de capră
și piept de rață afumat

aproximativ
5 bruschete



Pâine 8 semințe
și maia 400g

cu seminte și maia: floare soarelui, in, mei,
susan, chia, mac, quinoa, cânepă



- 150 g gorgonzola tăiată

- 200 g smochine

- 60 g unt

- fulgi de sare

Mod de preparare: Se feliază 
pâinea și se pune în tava de copt. 
Se introduce în cuptor la 170°C 
pentru aproximativ 5 minute sau 
până se rumenesc feliile de pâine. 
Se scoate tava și se lasă la răcit, 
după care se freacă feliile cu 
usturoi. Smochinele crestate în 
patru se pun în tava de cuptor și le 
introducem la 170°C pentru 
aproximativ 5 minute. Pâinea se 
unge cu unt, iar peste ea aranjăm 
gorgonzola, smochinele coapte și 
se presară fulgi de sare în top.

Câte semințe am pus în pâine?

Toate. Mai multe nu încăpeau,

parol.

Pentru prepararea acestei pâini,

brutarii cora, au scos din joben, pardon

din covată, un ingredient secret: maiaua lichidă de ovăz. 

Au pus din belșug semințe de floarea soarelui, in, chia, 

quinoa, cânepă, mei, susan, mac și multă răbdare. 

Această pâine cu coaja moale, subțire și ușor crocantă, 

are un timp de pregătire puțin mai îndelungat.

Însă promitem că merită fiecare felie.

Sugestie de rețetă

Bruschete cu gorgonzola
și smochine

aproximativ
5 bruschete



Pâine cu semințe 400g

cu maia și semințe: floarea soarelui,
chia, dovleac, in



Când se lasă la răcit, pâinea sfârâie. Brutarii spun că în 

acele momente aceasta vorbește. Noi am avut răbdare să 

se răcească și să se aerisească bine, bine.

Pe lângă acest mic secret, am folosit,

și de această dată, maiaua noastră

naturală. Astfel, te poți bucura la

masă de o pâine simplă, dar riguros

preparată, pufoasă, dar consistentă,

cu o coajă subțire și crocantă și cu

miez fin, elastic și suculent.

Cele 4 tipuri de semințe, îi dau pâinii

o textură specială, un gust aparte.



Baghetă cu cereale
și maia 300g

cu cereale (grâu, secară, semințe de in,
semințe de floarea soarelui, ceapă
deshidratată, usturoi deshidratat)



- 150 g cremă de brânză

- 50 g parmezan

- 150 g prosciutto feliat

- 60 g valeriană

Mod de preparare: Crema de 
brânză se amestecă cu sare și 
piper. Se feliază pâinea și se 
stropește cu ulei de măsline 
amestecat cu usturoi tocat, 
cimbru, sare și piper. Se introduce 
în cuptor la 170°C pentru 
aproximativ 5 minute sau până se 
rumenesc feliile de pâine. Se lasă 
la răcit, apoi se adaugă crema de 
brânză, valeriană și prosciutto..

Cu o aromă bogată și textură

plăcută, bagheta cu cereale

și maia este ideală pentru

bruschete, tartine sau un

sandwich sănătos, delicios și sățios.

Ce ni se pare nouă facinant la această pâine 

este faptul că atunci când iese aburindă din cuptor are 

crusta tare, dar după ce se răcește devine moale și 

elastică. Ne-am gândit să combinăm două culturi culinare 

diferite, am făcut bagheta după o rețetă clasică 

franțuzească, dar sugestia de servire vine din sudul Italiei. 

Mixul este delicios.

Sugestie de rețetă

Bruschete cu cremă de brânză,
parmezan și prosciutto

aproximativ
5 bruschete



Pâine cu cereale
și maia 500g

cu cereale (grâu, secară, semințe de in,
semințe de floarea soarelui, ceapă
deshidratată, usturoi deshidratat)



Când pământul e darnic și

masa e bogată, de la prima,

până la ultima felie.

Pâinea cu cereale și maia este un

adevărat spectacol culinar, cu mulți

actori ce pășesc rând pe rând pe scenă.

Sau hai să-i spunem masă. De la boabele de grâu și de 

secară, la semințele de in și floarea soarelui, la bucățelele 

de ceapă și usturoi deshidratate, toate legate de

ingredientul în rol principal: maiaua lichidă de grâu.

Este o pâine densă dar pufoasă, hrănitoare și care are 

“acel ceva” ce te va face să vrei mai mult.



Baghetă multicereale
Vikorn 300g

cu cereale (grâu, secară, semințe de in,
semințe de floarea soarelui)



Nutriționiștii spun că mic dejunul campionilor conține

și cereale. Noi spunem că multicereale.

Dacă vrei ceva preparat în fugă și care să îți dea senzația 

de sațietate mai mult timp, noi îți recomandăm câteva 

felii din această baghetă delicioasă, pentru bruschete, 

tartine sau un sandwich la mare artă.

Cu o bogăție de cereale, bagheta 

cu multicereale se păstrează 

mult și bine, ceea ce o face 

ideală pentru cei ce nu mănâncă 

foarte des pâine.



Pâine multicereale
Vikorn 400g

cu cereale (grâu, secară, semințe de in,
semințe de floarea soarelui)



Dacă ne-am apuca acum să scriem despre toate 

cerealele din această pâine și despre proprietățile 

acestora, am avea nevoie de mult mai mult spațiu.

Este o pâine rustică și gustoasă, 

o pâine robustă, aromată și 

foarte sățioasă.

Coaja este subțire, iar miezul

este elastic. Ce este foarte

interesant la această pâine este

faptul că i se intensifică aroma

la două-trei zile după ce a fost

scoasă din cuptor.



Gama

La noi, timpul mai are încă toată răbdarea din lume cu 
oamenii. La fel și cu pâinea noastră odihnită, pe care n-o 
grăbește nimeni niciunde.



Îi oferim răgazul de care are nevoie ca să crească mândră 
și pufoasă, pentru ca mai apoi să troneze calmă și liniștită, 
nu doar gustoasă, pe orice masă.



Pâine odihnită
cu merișoare 400g

fără drojdie, cu maia naturală



Pâine fără drojdie? Ei bine, da! Nu e un trend "hipsteresc",
ci pur și simplu ne-am întors la originile pâinii. Este un 
preparat plin de arome, consistent, sățios, cu un mix ideal. 
Este o pâine și hrănitoare, și benefică pentru
organism. Se digeră ușor, cu mulți nutrienți ce se absorb 
mai ușor în organism. Pâinea cu maia este o pâine
autentică, adevarată, onestă, iar gustul ei reprezintă 
legătura cu natura. Pentru că are și merișoare
deshidratate, această bunătate pufoasă și dulce este ideală 
lângă un pahar cu lapte.



Pâine odihnită
cu chia și goji 400g

Pâine odihnită
cu chia 400g

fără drojdie, cu maia naturală



- 150 g mascarpone 

- 200 g prune

- 1 lingură miere

- scorțișoară și semințe de chia

Mod de preparare: Se feliază pâinea și se pune în tava de copt. Se introduce în 
cuptor la 170°C pentru aproximativ 5 minute sau până se rumenesc feliile de pâine. 
Se scoate tava și se lasă la răcit. Pe fiecare felie se pune mascarpone din belșug, 
apoi prunele tăiate felii, fără sâmburi, iar în top se presară mierea, scorțișoara și 
semințele de chia.

Înainte de a fi aruncate în aluat, atât fructele de goji,
cât și semințele de chia, sunt lăsate la hidratat cam o 
jumătate de oră.
Goji dă un gust ușor acrișor pâinii, dar și culoare, iar
semințele de chia dau o textură fragedă și elastică
miezului de pâine. Brutarii noștri se mândresc cu aceasta, 
pentru că le are pe toate: gust, aromă, culoare
apetisantă, miez plin și dens, elastic și aerat, o
coajă rumenită și crocantă.

Sugestie de rețetă

Bruschete mascarpone,
prune și miere

aproximativ
5 bruschete

ne,



Pâine odihnită
cu maia 400g

fără drojdie, cu maia naturală



- 150 g brânză feta felii

- 100 g măsline kalamata

   fără sâmburi

- 100 g ardei copt (borcan) feliat

- 30 ml ulei de măsline

- sare și piper

- oregano

- busuioc

Mod de preparare: Se feliază pâinea și se stropește cu ulei de măsline, oregano, 
sare și piper. Se rumenește în tigaia grătar pe ambele fețe. Când este gata se 
lasă puțin la răcit după care se adaugă pe feliile de pâine brânza feta, măslinele, 
ardeiul copt feliat și se presară busuioc.

Brutarul care face această pâine are un motto: "graba 
strică treaba". De aici liniștea și tihna în care prepară 
această pâine. Fără pripă, cu multă răbdare și câteva
ingrediente: făină albă de grâu, maia, sare, apă... și atât. 

Pe cât de simplu este acest aluat lăsat la dospit
jumătate de zi, pe atât de gustoasă și hrănitoare
este această pâine.

Sugestie de rețetă

Bruschete cu brânză feta,
măsline și ardei copt

aproximativ
5 bruschete

ta,



Descoperă
toată gama de pâini
în hipermarketurile

cora și pe cora.ro.


