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_L&a storia

La Polacca ¢ il dolce tipico per eccellenza di Aversa, fondata dai Normanni,
detta "Citta delle 100 Chiese” e famosa in tutto il mondo per le sue eccellenze
eno-gastronomiche e musicali.

Le origini di guesto dolce sono avvolte nella leggenda. Ad Aversa la Polacca
€ una vera e propria istituzione. La sua fama, pero, l'ha spinta ben oltre
confini del territorio casertano, conguistando chiungue al primo assaggio.
Siracconta che molti furono i personaggi illustriamanti della polacca: dal
Presidente della Repubblica Giovanni Leone, allimprenditore Umberto Agnell,
al cantante Roberto Murolo fino a Papa Giovanni Paolo Il che ebbe modo di
assaggiarla la prima volta nel 1990, quando fece tappa nella citta di Aversa.

La Polacca, nella sua versione originale, € costituita da una pasta morbida,
lievitata e avvolta su se stessa che racchiude un cuore di crema pasticcera
associata ad amarene sciroppate. Di questo goloso € profumato dolce se ne
possono gustare due tipi:

Il primo, piu antico, € la Polacca Il secondo € invece la Torta Polacca
monoporzione, che si consuma di che viene normalmente servita a fine
solito al mattino, accompagnandola pranzoin particolare la domenica e
al rituale caffe. nei giorni di festa.

\/\

‘ ‘ Con lo scopo di tramandare la
ricetta originale di questo dolce

tipico, prodotto esclusivamente
in maniera artigianale, i Fratelli
Vitale della storica pasticceria Pink
House, hanno deciso di registrarne il
marchio e di promuovere la Polacca
e la citta di Aversa in tutto il mondo.



La Pasticceria Pink House nasce nel 1992
grazie alla caparbieta e la volonta dei tre
fratelli Vitale: Enzo. Angelo ed Emiliano,

La loro storia inizia qualche anno prima,
esattamente nel 1982, quando dopo

la perdita dellamato padre, i tre fratelli
non ancora maggiorenni, decidono

di continuare lattivita del padre
proseguendo la gestione del bar

di famiglia.

pasticcieri napoletani che hanno trasferito
tutti i segreti della tradizione dolciaria
Napoletana, nasce la pasticceria

Pink House ad oggi una eccellenza

riconosciuta nell'intera provincia
di Napoli e Caserta.

Pink House

O anni

tradizione







Polaccs

Pronto forno

NN

Ingredienti

Impasto: farina tipo Manitoba, farina
00, margarina, acqua, grassi vegetali,
uova, zucchero, sale, lievito, aroma
naturale, miele.

Farcitura: latte intero, zucchero,
farina 00, tuorlo d'uovo, aroma
naturale, sale, purea di amarena
2.6%.

+ 3 min. a forno spento

Pistacchio

N
SR

Ingredienti

Impasto: farina tipo Manitoba, farina
00, margarina, acqua, grassi vegetali,
uova, zucchero, sale, lievito, aroma
naturale, miele.

Farcitura: latte intero, zucchero,
farina 00, tuorlo d'uovo, aroma
naturale, sale, pistacchio
mediterraneo. Puo contenere tracce
di altra frutta a guscio.

@ Gruo P Pz40

175" X 18 min.
+ 3 min. a forno spento

Cioceolato

SR

Ingredienti

Impasto: farina tipo Manitoba, farina
00, margarina, acqua, grassi vegetali,
uova, zucchero, sale, lievito, aroma
naturale, miele.

Farcitura: latte intero, zucchero,
farina 00, amido (mais, riso,
frumento) tuorlo d'uovo, aroma
naturale, sale, cacao, rum)

5 Gr 140 ﬁ Pz 40

+ 3 min. a forno spento

Mela

Ingredienti

Impasto: farina tipo Manitoba, farina
00, margarina, acqua, grassi vegetali,
uova, zucchero, sale, lievito, aroma
naturale, miele.

Farcitura:latte intero, zucchero, farina
00, tuorlo d'uovo, aroma naturale,
sale, mele al go%, amido modificato,
correttor diacidita: acido citrico,
citrato tripotassico, cloruro di calcio),
miele, addensante (acido ascorbico);
conservante (sorbato di potassio),
aroma di mela

@ Gruo P Pz
E 175" x 18 min.

+ 3 min. a forno spento

Tuttii prodotti della inea *La polaccadolcezzaaversana®” sonc ngorosamente lavorab in maneraarbigianale K
con prodotti freschi e controllab, il peso del prodotio indicato in descrizione potrebbe dunque variare leggermente per eccesso o per difetto
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Tortino Polacca.

Pronto forno+Cotta e abbattﬁxt\a

Ny

NS

=

Ingredienti

Impasto: farina tipo Manitoba, farina
00, margarina, acqua, grassi vegetali,
uova, zucchero, sale, lievito, aroma
naturale, miele

Farcitura: latte intero, zucchero,
amido (mais, riso, frumento), tucrlo
d'uovo, aroma naturale, sale, cacao
in polvere, rum.

a Gr8o ﬁ Pz 50
E 195" X 15 min.

Pistaoohio

NN
X

Ingredienti

Impasto: farina tipo Manitoba, farina
00, margarina, acqua, grassi vegetali,
uova, zucchero, sale, lievito, aroma
naturale, miele

=X N
NN

Ingredienti

Impasto: farina tipe Manitoba, farina
00, margarina, acqua, grassi vegetali,
uova, zucchero, sale, lievito, aroma
naturale, miele

Farcitura: latte intero, zucchero,
amido {mais, riso, frumento), tucrlo
d'uovo, aroma naturale, sale,
pistacchio mediterraneo.

E Gr8o ﬁ Pz 50 < oS & " E Gr8o ii Pz 50
a 195" X 15 min. E 195 x 15 min.

Farcitura: latte intero, zucchero,
amido (mais, riso, frumento), tuorlo
d'uovo, aroma naturale, sale, purea
diamarena 2,6%

Tuttii prodotti della inea *La polaccadolcezzaaversana®” sonc ngorosamente lavorab in maneraarbigianale
con prodotti freschi e controllab, il peso del prodotio indicato in descrizione potrebbe dunque variare leggermente per eccesso o per difetto
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Torta Polacca

Pronto forno+Cotta e abbattuta

Ingredlentl

Gr 750 Pz2
Impasto: farina tipo Manitoba, farina 00, margarina, acqua, grassi vegetali, ﬁ 28 ﬁ #
uova, zucchero, sale, lievito, aroma naturale, miele. E 190" X 20 min.

Farcitura: latte intero, zucchero, amido (mais, riso, frumento), tuorlo d'uovo,
aroma naturale, sale, purea di amarena 2,6%.

Cioceolato

=
\:’/31’\

=
Ingredienti

Gr 750 Pz 2
Impasto: farina tipo Manitoba, farina 00, margarina, acqua, grassi vegetali, ﬁ [#3 ﬁ
uova, zucchero, sale, lievito, aroma naturale, miele. E 190" x 20 min.

Farcitura: latte intero, zucchero amido (mais, riso, frumento), tuorlo d'uovo,
aroma naturale, sale, cacao in polvere, rum.

Ingredienti

Gr750 Pz 2
Impasto: farina tipo Manitoba, farina 00, margarina, acqua, grassi vegetali, E b= ﬁ
uova, zucchero, sale, lievito, aroma naturale, miele. E 190" X 20 min.

Farcitura: latte intero, zucchero, amido (mais, riso, frumento), tuorlo d'uovo,
aroma naturale, sale, pistacchio mediterraneo.

Ingredlent| E =

Gr 750 i’ Pz 2
Impasto: farina tipo Manitoba, farina 00, margarina, acqua, grassi vegetali, Sl
uova, zucchero, sale, lievito, aroma naturale, miele. E 190" X 20 min,

Farcitura: latte intero, zucchero, farina 00, tuorlo d'uovo, aroma naturale,
sale, mele al go%, amido modificato, correttori di acidita: acido citrico, citrato
tripotassico, cloruro di calcio, addensante (sorbato di potassio), aroma di
mela

Tuttii prodotti della inea *La polaccadolcezzaaversana®” sonc ngorosamente lavorab in maneraarbigianale
con prodotti freschi e controllab, il peso del prodotio indicato in descrizione potrebbe dunque variare leggermente per eccesso o per difetto

(15)



X~
=

Impasto: farina 00, acqua, sale, zucchero, strutto, ammeoniaca.
Farcitura: acqua, sale, semola di grano duro, ricotta di vaccino, zucchero,
aromi naturali, uova.

E Gr 150 ii Pz 30 E 190" x 18/20 min.

PO

’ron forno

-\ =
Ingredlentl
Impasto: farina di frumento, strutto, acqua, sale, zucchero.

Farcitura: acqua. sale, semola di grano duro, ricotta di vaccino,
zucchero, aromi naturali, uova

\ Napoleta’na s e Bt

\ Il dolce tipico della‘tradizionemnapoletana,
\ nelle due classiche declinazioeni riccia e frolla.

| pradott sono ngorosamente lavoratiin maniera artigianale con prodott freschie controllati
i peso del prodotio indicalto in descrizione polrebbe dunque variare keggermente per eccesso o per difetio
) .
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Bomboniera
Cotta e abbattuta

Crema pasticcera e amarene finissime, il tuo
racchiuso tra morbida pasta frolla e zucchero
a velo vanigliato.

Ingredienti

Impasto: farina 00, zucchere, margarina,
uova, sale, aromi naturali, latte intero in
polvere, agenti lievitanti {(difosfato disdico,
carbonato acido disodio).

Farcitura: zucchero, latte, panna, amido
{mais, riso, frumento), tuorlo, sale, aroma
naturale vaniglia, amarena visciolata

@ Grioo g Pz 16

Scongelare )
ok temperatura ambiente x 2/3 ore
o in forno 180 gradi per 3/4 min

Pistacchio
e NOCCIola

Crema al pistacchio e crema di nocciola, il tutto
racchiuso tra morbida pasta frolla e zucchero a
velo vanigliato.

Impasto: farina 00, zucchere semolato,
margarina, uova pastorizzate, sale iodato,
aromi, vanillina pura, latte intero in
polvere, agenti lievitanti (disossato disdico,
carbonato acido di sodio), zucchero a velo.

Farcitura pistacchio: latte fresco,
zucchere, amide {mais, riso, frumento),
tuorlo, panna, aroma vaniglia, sale,
pistacchio mediterraneo.

Farcitura nocciola: zucchero, oli e grassi
vegetali non idrogenati (soia, colza,
girasole e mais in proporzione variabile),
grassi {palma), cacao magro in polvere,
siero dilatte in polvere, lattosio, nocciole
(2%), latte cremato in polvere, emulsionante
{E322 |lecitina di soia), aromi, liquore strega
70%vol

@ Grioo P Pz 16

Cioceolato

Crema pasticceria e crema dinocciola, il tutto
racchiuso tra morbida pasta frolla e zucchero a
velo vanigliato.

N
ESSS2S

Ingredienti

Impasto: farina 00, zucchere semolato,
margarina, uova pastorizzate, sale iodato,
aromi, vanillina pura, latte intero in
polvere, agenti lievitanti {disossato disdico,
carbonato acido disodio), zucchero a velo,
cacao in polvere.

Per la crema: latte fresco, zucchero, amido
{mais, riso, frumento), tuorio, panna, aroma
vaniglia, sale

Per la cremanocciola: zucchero, oli

e grassi vegetali non idrogenati(soia,
colza, ?irasole € mais in proporzione
variabile), grassi (palma), cacao magro in
polvere, sierc di latte in polvere, lattosio,
nocciole (27%), latte cremato in polvere,
emulsicnante (E322 lecitina di seia), aromi,
liquore strega 70%vol

@ Grioo g Pz 16

xf Scongelare )
sk temperatura ambiente x 2/3 ore
o in forno 180 gradi per 3/4 min

Mela

Crema pasticcera e cubettidimela, il tutto
racchiuso tra morbida pasta frolla e zucchero
avelo vanigliato.

NN

Ingredienti

Impasto: farina 00, zucchero, margarina,
uova, sale, aremi naturali, latte intero in
polvere, agenti lievitanti (disossato disdico,
carbonate acido disodio)

Farcitura: zucchero, latte, panna, amido
{mais, riso, frumento), tuorlo, sale, aroma
naturale vaniglia, mele al go%, correttori
diacidita acido citrico, cloruro di calcio,
citrato tripotassico; antiossidante {acido
ascorbico), aroma naturale di mela,
conservante {sorbato di potassio).

@ Grwoo PPz 6

Scongelare )
<+ temperatura ambiente x 2/3 ore
o in forno 180 gradi per 3/4 min

Scongelare ;
??, temperatura ambiente x 2/3 ore | pradott sono rigorosamente lavoratiin maniera artigianale con prodott freschie controllati
o in forno 180 gradi per 3/4 min il peso del prodoHoa indicalo in descrizione polrebbe dunque variare leggermente per eccesso o per difetto
(18) (19)
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Polaceca rustica

Cotta e abbattuta

AN N
W\ \—/\/\

Ingredienti

Impasto: farina o, farina 00, sale,
margarina, zucchero, miglioratore,
lievito, latte in polvere, uova, acqua

Farcitura: ricotta, salame, sale

Ingredienti

Impasto: farina 0, farina 00, sale,
margarina, zucchero, miglioratore,
lievito, latte in polvere, uova, acqua

Farcitura: peperoni, provola, grana,
olio di girasole, latte, burro, farina,
sale

Ingredienti

Impasto: farina o, farina 00, sale,
margarina, zucchero, miglioratore,
lievito,latte in polvere, uova, acqua

Farcitura: salsiccia, friarielli, olio di
girasole, aglio, latte, burro, farina,
grana, sale

Ingredienti

Impasto: farina o, farina 00, sale,
margarina, zucchero, miglioratore,
lievito, latte in polvere, uova, acqua

Farcitura: melenzane, olio di
girasole, sale, pomodoro, cipolla,
provola, grana

Tuttii prodotti della inea *La polaccadolcezzaaversana®” sonc rigorosamente avorat in maneraarbigianale
con prodotti freschi e controllab, il peso del prodotio indicato in descrizione potrebbe dunque variare leggermente per eccesso o per difetto
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‘Torta golacoa rustica

€ abbattuta

Cot

N
T

Ingredienti @ 1 PPz

Impasto: farina o, farina 00, sale, margarina, zucchero,
miglioratore, lievito, latte in polvere, uova, acqua o

Farcitura: ricotta, salame, sale

Scongelare per
??. 2/3hatemperatua+ &
oin microonde per 2/3 min.

Ingredienti ICHCEE | IZE
Impasto: farina o, farina 00, sale, margarina, zucchero,
miglioratore, lievito, latte in polvere, uova, acqua E 180" x 5 min

Farcitura: peperoni, provola, grana, olio di girasole, latte, scongelare per
burro, farina, sale #? 2/3ha temggratura +5

oinmicroonde per 2/3 min.

( 34)

B

Ingredienti @ k1 PPz
Impasto: farina 0, farina 00, sale, margarina, zucchero,
miglioratore, lievito, latte in polvere, uova, acqua 180" X 5 min.

Farcitura: salsiccia, friarielli, olio di girasole, aglio. latte,
Scongelare per

burro, farina, grana, sale .a? 23 hgetemp%m @5
oinmicroonde per 2/3 min

(
),

N
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Ingredienti @A k1 PPz

Impasto: farina o, farina 00, sale, margarina, zucchero,
miglioratore, lievito, latte in polvere, uova, acqua a 180" x5 min

(
/

Farcitura: melenzane, olio di girasole, sale, pomodoro, SeenpabEApa

cipolla, provola, sale, grana SF 2/3hatempentura+ 5
oinmicroonde per 2/3 min.

Tuttii prodotti della inea *La polaccadolcezzaaversana®” sonc ngorosamente lavorab in maneraarbigianale
con prodotti freschi e controllab, il peso del prodotio indicato in descrizione potrebbe dunque variare leggermente per eccesso o per difetto

( 25)
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