
QUANDO VIAGGIATE IN CLASSE 
MAGNIFICA, IL GUSTO DI VOLARE HA
IL SAPORE DELLA CUCINA ITALIANA. 
UNA CUCINA SEMPLICE E RICCA
DI SAPORI, DA ABBINARE AD UNA 
SELEZIONE DI VINI CHE NE ESALTINO 
TUTTE LE SFUMATURE.
SONO I PRODOTTI ORIGINALI ITALIANI 
A RENDERE UNICI, SANI E FRAGRANTI 
QUESTI PIATTI.
OGNI DUE MESI POTRETE ASSAGGIARE LE
MIGLIORI RICETTE REGIONALI. OMAGGIO 
DI ALITALIA ALLA RICCHEZZA E AI VALORI 
DEI TERRITORI ITALIANI.



RAFFINATA NELLE SUE ARMONIE E 
SEMPLICE NELLA SUA AUTENTICITÀ: COSÌ 
È LA GRANDE CUCINA DEL VENETO.

UNA CUCINA CHE COMPONE UNO DEI 
RICETTARI PIÙ RICCHI E VARI D’ITALIA, 
INSIEME ANTICO E MODERNO: FEDELE 
ALLE TRADIZIONI E APERTO AL NUOVO, 
SULLA SCIA DI UNA LUNGA STORIA 
“SERENISSIMA” CHE HA SAPUTO UNIRE 
IL GUSTO VENETO ALLE SCOPERTE 
D’ORIENTE.

UNA CUCINA CHE È DUNQUE SPECCHIO 
DELLA SUA REGIONE, IN CUI UN IMMENSO 
PATRIMONIO D’ARTE CONVIVE CON LA 
VARIETÀ DI UNA NATURA INTATTA E CON 
L’ANTICA SAPIENZA DI CHI DA SECOLI 
COLTIVA CON PASSIONE LA TERRA.

E QUESTA TERRA DÀ VITA AD ALCUNI 
DEI PRODOTTI ORIGINALI PIÙ CELEBRI E 
PREGIATI D’ITALIA, IMPIEGATI NEI NOSTRI 
PIATTI. TRA QUESTI, I FORMAGGI ASIAGO 
DOP E GRANA PADANO DOP, I RADICCHI 
ROSSO DI TREVISO IGP E VARIEGATO 
DI CASTELFRANCO IGP O L’OLIO 
EXTRAVERGINE DI OLIVA GARDA DOP.

IL MENÙ CHE GUSTERETE È FIRMATO, 
PER CONTO DI JRE, DALLO CHEF NICOLA 
PORTINARI.

Il Veneto



Antipasto

Il pane

Pane al rosmarino
Pane integrale
Panino alle noci
Spighetta

I dolci

Torta veneta
Zaleti
Mandorlata
Cotognata

Frutta fresca

Caff è espresso* e tè

Spuntino

Prosciutto Veneto Berico-Euganeo Dop

Grana Padano Dop

Canestrino di sfoglia con formaggio Casatella 
Trevigiana Dop e Radicchio Rosso di Treviso 
Igp brasato

Frutta fresca

Focaccia olio e origano

Caff è espresso* e tè

Consigliato dagli chef Alitalia
per chi desidera un pasto più leggero

* Non disponibile su Airbus A330

Baccalà mantecato con Radicchio Variegato
di Castelfranco Igp
Crostino di pane nero
Frittata con salsiccia

Prosciutto Veneto Berico-Euganeo Dop
Grana Padano Dop

Polenta veneta
Funghi misto bosco
Fette di Asiago Dop

Pranzo

I primi piatti

Bigoli al ragù d’anatra

Pasta al Pomodoro San Marzano Dop
e basilico

I secondi piatti 

Baccalà alla vicentina

Pastissata di manzo sauté
con dadolata di vegetali

Le verdure

Polenta

Mix di verdure brasate

Bieta all’Olio Extravergine
di Oliva Garda Dop 

Insalata fresca



Acqua

SAN BENEDETTO
ACQUA MINERALE
OLIGOMINERALE
NATURALE O FRIZZANTE

L’Acqua Minerale Oligominerale
San Benedetto nasce dalle nevi perenni
dei ghiacciai alpini del Veneto.

Sgorga nel cuore del Parco del Sile, fi ltra 
goccia a goccia nel sottosuolo e durante un 
lungo e lento percorso si arricchisce di sali 
minerali preziosi per il nostro organismo.



UNA RICETTA DI NICOLA PORTINARI 
PER SCOPRIRE I GUSTI DEL VENETO 

BIGOLI CON RAGU’ D’ANATRA

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

• gr. 160 gr di bigoli
• gr. 200 di carne di anatra macinata 
• uno scalogno
• gr. 25 di cipolla trita
• gr. 30 di carota trita
• gr. 20 di sedano trito
• una foglia di alloro
• Olio Extravergine di Oliva Garda Dop
• gr. 20 di burro
• mezzo  bicchiere di vino bianco secco
• Grana Padano Dop
• sale
• pepe

PROCEDIMENTO

Disossare l’anatra e macinarne la carne. 
Mettere le ossa in una pentola riempita con 
acqua fredda, le verdure, l’alloro e fare un 
brodo saporito.

Soff riggere in un tegame la cipolla e lo 
scalogno con il burro e l’olio, versarvi la 
carne macinata e bagnare con il vino bianco, 
lasciare evaporare e proseguire la cottura con 
l’aggiunta del brodo.

Cuocere i bigoli in abbondante acqua salata e 
versarli nel ragù continuando la cottura per un 
minuto e aggiungendo il Grana Padano Dop. 
Lasciare la salsa abbastanza morbida e servire.



IL NUOVO SERVIZIO DI BORDO DI ALITALIA 
È REALIZZATO CON IL PATROCINIO 
DEL MINISTERO DELLE POLITICHE 
AGRICOLE ALIMENTARI E FORESTALI 
(MIPAAF) E IN COLLABORAZIONE 
CON BUONITALIA, LA SOCIETÀ CHE, 
PER CONTO DEL MINISTERO, HA LA 
MISSIONE DI PROMUOVERE NEL MONDO 
LE ECCELLENZE AGROALIMENTARI ED 
ENOGASTRONOMICHE ITALIANE.
IL PROGETTO È NATO PER INIZIATIVA 
DI ALITALIA E AICIG, ASSOCIAZIONE 
ITALIANA CHE RAGGRUPPA I CONSORZI 
DI TUTELA DELLE INDICAZIONI 
GEOGRAFICHE RICONOSCIUTI DAL MIPAAF.

GLI CHEF CHE PREPARANO LE RICETTE DEI 
MENU DI ALITALIA SONO MEMBRI DELLA 
SEZIONE ITALIA DI JRE, L’ASSOCIAZIONE 
DEI GIOVANI RISTORATORI D’EUROPA 
CHE SI PREFIGGE LA TUTELA, 
L’ INTERPRETAZIONE E LA DIFFUSIONE 
DELLA MIGLIORE TRADIZIONE CULINARIA 
DI OGNI TERRA.
A COORDINARE GLI INTERVENTI DI 
JRE E FIRMARE LA MAGGIOR PARTE DEI 
MENU ALITALIA SONO AGATA PARISELLA 
CARACCIO, CHEF DEL RISTORANTE “AGATA 
E ROMEO” DI ROMA, E NICOLA PORTINARI, 
CHEF DEL RISTORANTE “LA PECA” DI 
LONIGO (VICENZA).

Note di gusto...



WHEN YOU TRAVEL MAGNIFICA CLASS 
YOU CAN REALLY SAVOUR
THE PLEASURE OF ITALIAN CUISINE. 
SIMPLE FOOD WITH WONDERFUL 
AROMAS COMPLEMENTED BY A 
SELECTION OF WINES WHICH BRING OUT 
ALL ITS SUBTLETIES.
IT IS THE AUTHENTIC ITALIAN PRODUCT
WE USE THAT MAKES THESE DISHES
UNIQUE, NUTRITIOUS AND 
FLAVOURSOME.
EVERY TWO MONTHS, YOU WILL BE ABLE 
TO TRY THE BEST REGIONAL RECIPES. 
ALITALIA’S TRIBUTE TO THE ABUNDANCE 
AND THE VALUES OF ITALY’S REGIONS.

For you only.... 

....the fl avours of Magnifi ca



REFINED IN ITS ACCORDS AND SIMPLE 
IN ITS GENUINENESS. THIS IS WHAT THE 
ADMIRABLE CUISINE FROM THE VENETO 
REGION IS LIKE.

THIS CUISINE MAKES UP ONE OF THE 
RICHEST AND MOST VARIED ITALIAN 
RECIPE BOOKS. A RECIPE BOOK WHICH 
IS BOTH ANCIENT AND INNOVATIVE, 
FAITHFUL TO ITS TRADITIONS AND OPEN 
TO THE NOVELTIES, IN LINE WITH THE 
LONG HISTORY OF THE SERENISSIMA 
REPUBLIC, WHICH WAS ABLE TO COMBINE 
VENETO’S ORIGINAL TASTE WITH THE 
DISCOVERIES COMING FROM THE EAST.

THUS, THIS CUISINE IS THE MIRROR OF A 
LAND WHERE A VAST ARTISTIC HERITAGE 
COEXIST WITH THE RICH VARIETY OF 
AN UNDAMAGED NATURE AND WITH AN 
ANCIENT CULTURE OF FARMING.

MANY ARE THE ORIGINAL AND RENOWNED 
PRODUCTS OF THIS LAND, SOME OF WHICH 
ARE USED IN OUR MEALS. AMONG THESE, 
THERE ARE THE ASIAGO DOP AND GRANA 
PADANO DOP CHEESES, THE RADICCHIO 
ROSSO DI TREVISO IGP AND VARIEGATO DI 
CASTELFRANCO IGP VEGETABLES AND THE 
GARDA DOP OLIVE OIL.

THIS MENU IS BROUGHT TO YOU BY CHEF 
NICOLA PORTINARI, ON BEHALF OF JRE.

The Veneto region



Aperitif

Bread

Rosemary bread 
Wholemeal bread
Toasted-walnut bread roll 
Bread braid

Desserts

Venetian style cake
Venetian zaleti cookies
Almond-glazed cake
Quince-jam cotognata

Fresh fruit

Espresso coff ee* and tea

Snack

Dop Veneto Berico-Euganeo Prosciutto

Dop Grana Padano Cheese 
 
Puff -pastry vol-au-vent with Casatella 
Trevigiana Dop cheese and braised Igp Treviso 
Red Cabbage
 
Sampling of fresh seasonal fruit

Focaccia brushed with olive oil and oregano

Espresso coff ee* and tea

Recommended by Alitalia chefs
to those looking for a lighter meal

* Not available on Airbus A330

Codfi sh with braised Igp Castelfranco
Red Cabbage  
Dark-wheat bread crostino 
Sausage omelette

Dop Veneto Berico-Euganeo Prosciutto
Grana Padano Dop cheese

Veneto Polenta 
Mixed wild mushrooms 
Slices of Mezzano Asiago Dop cheese 

Lunch

First course

Bigoli with duck ragù sauce
 
Pasta with Dop San Marzano tomato
and basil

Main course 

Vicenza style codfi sh
 
Pastissata with sautéed beef
and vegetable croutons

Vegetables

Polenta

Mixed braised vegetables
 
Swiss chard with Garda Extra-Virgin Dop 
Olive Oil
  
Fresh green salad



Water

SAN BENEDETTO MINERAL 
OLIGOMINERAL WATER
NATURAL OR SPARKLING

The San Benedetto Mineral Oligomineral 
Water comes from the perpetual snows of
the Alpine glaciers in the Veneto region.

It gushes out in the heart of the Park of 
the Sile River, fi lters drop by drop in the 
underground and, during its long and slow 
journey, it is enriched with mineral salts 
precious for our body.



A VENETO RECIPE BY NICOLA 
PORTINARI

BIGOLI PASTA WITH DUCK RAGÙ 
SAUCE 

INGREDIENTS FOR 4 PEOPLE

• 160g of  Bigoli pasta
• 200g of minced duck meat 
• 1 scallion
• 25g of grated onion
• 30g of grated carrot
• 20g of grated celery
• 1 bay leave
• Dop Garda Extra-Virgin Olive Oil
• 20g of butter
• Half a glass dry white wine
• Dop Grana Padano cheese
• salt
• pepper

PROCEDURE

De-bone the duck and ground the meat. Put 
the bones, the vegetables, the bay leave in a 
casserole fi lled with cold water and prepare a 
savory broth. Pan and fry the onion and the 
scallion with the butter and the Extra-Virgin 
Olive Oil, add the duck mince and the white 
wine and let it evaporate and continue the 
cooking adding the broth from time to time.

Boil the Bigoli pasta in plenty of salted water 
and pour in the ragu’ sauce. Continue the 
cooking for one minute adding the Grana 
Padano cheese.

Don’t dry the sauce too much and serve.



ALITALIA’S NEW ON BOARD SERVICE IS 
REALIZED IN COLLABORATION WITH THE 
MINISTRY OF AGRICULTURE, FOOD & 
FORESTS AND BUONITALIA, A COMPANY 
THAT, ON BEHALF OF THE MINISTRY, 
HAS THE MISSION TO PROMOTE THE 
SPECIALITIES OF ITALIAN AGRICULTURE 
AND FOOD AND WINE, IN THE WORLD.
THE PROJECT IS AN INITIATIVE BY 
ALITALIA AND AICIG, AN ASSOCIATION 
THAT GROUPS TOGETHER THE 
GEOGRAPHICAL INDICATION 
CONSORTIUMS OF OUR COUNTRY.

THE CHEFS THAT ARE IN CHARGE OF THE 
NEW ALITALIA MENUS ARE MEMBERS OF 
THE ITALIAN SECTION OF THE JRE, THE 
EUROPEAN ASSOCIATION OF YOUNG 
CATERERS, WHICH ESTABLISH THE 
PROTECTION, INTERPRETATION AND 
DISSEMINATION OF THE BEST CULINARY 
TRADITIONS OF EACH REGION.
THE COORDINATION OF THE JRE 
INITIATIVES AND THE PREPARATION 
OF MOST OF ALITALIA’S MENUS, ARE 
CARRIED OUT BY AGATA PARISELLA 
CARACCIO, CHEF OF THE RESTAURANT 
“AGATA E ROMEO” IN ROME, AND NICOLA 
PORTINARI, CHEF OF THE RESTAURANT 
“LA PECA” IN LONIGO, VICENZA.

Tasting notes...



PER ULTERIORI INFORMAZIONI SUI MENU 
ALITALIA, SUI CONSORZI DI TUTELA DEI 
PRODOTTI DOP E IGP E SUI RISTORATORI 
DI JRE, POTETE CONSULTARE I SITI:

FOR FURTHER INFORMATION ABOUT
ALITALIA’S MENUS, AS WELL AS 
THE GEOGRAPHICAL INDICATION 
CONSORTIUMS AND THE JRE CATERERS, 
PLEASE ACCESS THE FOLLOWING 
WEBSITES:

WWW.ALITALIA.COM
WWW.AICIG.IT
WWW.JRE.IT


