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I nostri menù vogliono rendere omaggio alla cucina italiana, coniugando
tradizione e innovazione per stupire i nostri ospiti con sapori sempre
nuovi e allo stesso tempo farli sentire a casa.
Lo Chef Gian Piero Vivalda dell’Antica Corona Reale, 2 stelle Michelin,
ha disegnato per ITA Airways 4 piatti signature che sono dei veri e
propri manifesti programmatici del suo ricettario primaverile, il più ricco,
evocativo e tradizionale per eccellenza; si va dalle “Sfogliatelle di
zucchine e salmone affumicato con salsa all’arancia”, al “Raviolo ripieno di 
salsiccia di Bra su crema di asparagi verdi e la loro insalatina alla menta”,
a “Morbido di pollo al limone e basilico con spinacini all'italiana” 
fino al dolce, la “Bavarese allo yogurt con fragole e salsa al pistacchio di 
Bronte”.
Un menù studiato per regalare un’esperienza gastronomica completa,
basata sulla meticolosa ricerca della qualità della materia prima con
particolare attenzione agli abbinamenti organolettici, ai profumi ed ai
colori dei piatti.
Queste ricette arricchiscono ed impreziosiscono l’intero menù, dove
troverete anche altre proposte tra cui poter scegliere, sempre all’insegna
della prelibatezza italiana.

Our menus have been created to honor Italian cuisine, as they combine
tradition and innovation to amaze our guests with new flavors while at
the same time making them feel at home.
The 2 Michelin stars Chef Gian Piero Vivalda has designed 4 signature
dishes for ITA Airways that are examples of his richest, most evocative
and traditional Spring culinary philosophy: the “Courgette and smoked
salmon mille-feuille with orange sauce“, the “Ravioli stuffed with Bra
sausage on a cream of green asparagus with a fresh mint infused salad “,
“The free range chicken breast with a lemon and basil sauce and Italian
style baby spinach”, and the “Yogurth and strawberry bavarois with a
cream of Bronte pistachios” as the dessert. 
The menu is designed to offer a complete gastronomic experience. It is
committed to search and provide the best quality raw material with
particular focus on flavors combinations, aromas and colors of the dishes.
These recipes enrich and embellish the whole menu, where you can also
find other choices typical of Italian gastronomic culture.



A P E R I T I V O
G U STA  U N  C L A S S I C O  I TA L I A N O

APEROL SPRITZ

un delizioso rinfrescante mix di Aperol e Trento DOC “Maximum Blanc 
de Blancs” Ferrari.

CAMPARI SPRITZ

un elegante connubio tra Campari e  Trento DOC “Maximum Blanc de 
Blancs” Ferrari con aggiunta di seltz.

MIMOSA

scintillante e leggero con  Trento DOC “Maximum Blanc de Blancs” 
Ferrari e succo d’arancia.

CREA IL TUO COCKTAIL PREFERITO

Aperol, Campari Bitter, Campari Soda, Skyy Vodka, Gin, 
Whisky Glen Grant o scegli un vino dalla nostra Cantina o una nostra 
birra selezionata.



A P E R I T I F
E N J OY  A N  I TA L I A N  C L A S S I C

APEROL SPRITZ

a delightfully refreshing blend of Aperol and Trento DOC “Maximum 
Blanc de Blancs” Ferrari.

CAMPARI SPRITZ

an elegant twist made with Campari, Trento DOC “Maximum Blanc de 
Blancs” Ferrari and topped with soda water.

MIMOSA

Trento DOC “Maximum Blanc de Blancs” Ferrari and orange juice.

CREATE YOUR FAVORITE COCKTAIL

Aperol, Campari Bitter, Campari Soda,  Skyy Vodka, Gin, 
Whisky Glen Grant or enjoy our boutique selection of Italian wines 
and craft beer.



P E R  C O M I N C I A R E

CIALDA DI PANE NERO, BACCALA MANTECATO E
PREZZEMOLO CROCCANTE 

A N T I P A S T I

SFOGLIATELLE
ALL’ARANCIA

FAGIOLINI E PATATE, PESTO DI BASILICO, BATTUTO DI OLIVE NERE E 

FIOR DI LATTE

P R I M I

RAVIOLO DI SALSICCIA DI BRA SU CREMA DI ASPARAGI VERDI E LA 
LORO INSALATINA ALLA MENTA

.

FAGOTTINO DI CRESPELLA AI GAMBERI E BURRATA, CREMA DI 
POMODORINI

Piatto disegnato dallo chef Gian Piero Vivalda



T O  S TA R T

BLACK BREAD WAFER WITH WHIPPED COD FISH AND CRISP CURLY 
PARSLEY
Crispy black bread wafer with smooth whipped cod fish and 

accompanied with crispy curly parsley.  

A P P E T I Z E R S

COURGETTE AND SMOKED SALMON MILLE-FEUILLE SERVED WITH 
ORANGE SAUCE
Smoked salmon, cream cheese and courgette, all served on a fresh 

orange sauce.

THIN GREEN BEANS, POTATO AND PESTO WITH BLACK OLIVE 
PASTE AND MILK CREAM MOZZARELLA
A spring season salad of green beans and potatoes, dressed with a light 

basil pesto and accompanied with chopped black olives and milk cream 

mozzarella.

F I R S T  C O U R S E

RAVIOLI STUFFED WITH BRA SAUSAGE ON A CREAM OF GREEN 
ASPARAGUS SERVED WITH MIXED GREENS AND MINT
Ravioli filled with traditional pure cooked Bra sausage, served on a cream of 

asparagus and accompanied with a fresh mint infused salad. 

CRÊPE FILLED WITH “BURRATA” AND PRAWNS SERVED ON A 
CREAM OF TOMATO SAUCE
A traditional crêpe which meets a tasty prawn and “burrata” filling, all 

served on a cherry tomato cream. 

Recipe designed by Chef Gian Piero Vivalda



S E C O N D I

MORBIDO DI POLLO AL LIMONE E BASILICO CON
SPINACINI ALL’ITALIANA

Petto di pollo ruspante e allevato a mais, cotto in padella con scorza di 

limone, servito con un classico spinacino spadellato.

spadellate e pomodorini.

CONTORNO

Insalatina mista fresca.

P E R  F I N I R E

VIAGGIO NEI CASEIFICI ITALIANI 
Selezione di formaggi DOP dell’antica tradizione italiana , accompagnata 
da marmellata di pomodori verdi leggermente piccante.
In sequenza di degustazione: Valtellina Casera DOP, Caciocavallo, 
Parmigiano Reggiano 36 mesi DOP.

SELEZIONE DI FRUTTA FRESCA DI STAGIONE

Classica bavarese composta da yogurt e fragole, accompagnata da una 
cremosa salsa al pistacchio di Bronte.

Piatto disegnato dallo chef Gian Piero Vivalda

BAVARESE ALLO YOGURT CON FRAGOLE E SALSA 
AL PISTACCHIO DI BRONTE



S E C O N D  C O U R S E

with classic tossed baby spinach.

SEABASS SERVED WITH A LIPARI SAUCE AND PAN SAUT   ED 

EGGPLANT AND CHERRY TOMATOES

eggplant with cherry tomatoes.

ACCOMPANIMENTS

Fresh mixed salad.

T O  F I N I S H

ITALIAN DAIRY EXPERIENCE 
A cheese tasting experience with a selection of ancient Italian 
traditional PDO cheeses, accompanied by lightly spiced green tomato 
preserve. Tasting sequence: PDO

armigiano Reggiano .

YOGURTH AND STRAWBERRY BAVAROIS SERVED WITH A CREAM 
OF BRONTE PISTACHIOS

Recipe designed by Chef Gian Piero Vivalda

È

A classic bavarois of yogurth and strawberries, accompanied by a
creamy Bronte pistachio sauce.



S E L E Z I O N E
I TA L I A N A

FREDDO CALDO DELLA TRADIZIONE ITALIANA

 DOP t  

TAGLIATA DI FRUTTA FRESCA DI STAGIONE

CAFFÈ ESPRESSO, CAFFÈ SOLUBILE, TÈ

S P U N T I N O

ASSORTIMENTO DI PANINI FARCITI

PIZZA MARGHERITA

TAGLIATA DI FRUTTA FRESCA DI STAGIONE

SNACK DOLCI E SALATI

SELEZIONE DI FORMAGGI DOP, SERVITA CON MARMELLATA DI 
POMODORI VERDI LEGGERMENTE PICCANTE



I TA L I A N  
TA S T I N G  B O A R D

HOT COLD OF THE ITALIAN TRADITION
Parma PDO ham served with brined vegetable, Tuscan Pecorino 

cheese and typical Sardinian Guttiau bread.

FRESH SLICED SEASONAL FRUIT PLATE

ESPRESSO, BREWED COFFEE, TEA SELECTION

S N A C K

SELECTION OF GOURMET FILLED SANDWICHES

PIZZA MARGHERITA

FRESH SLICED SEASONAL FRUIT PLATE

SWEET & SAVOURY SNACKS

ASSORTED PDO CHEESE BOARD, SERVED WITH
 



D A  B E R E

SOFT DRINKS & SUCCHI	

Succo d’arancia 	

Succo d’ananas 	

Coca Cola	

Coca Cola Zero 		

Birra

Soda 

Ginger ale

ACQUA

Naturale e Frizzante

TÈ E TISANE

Tè classico	

Tè verde	

Tisana digestiva	

Tisana rilassante

Camomilla

CAFFÈ

Cappuccino

Caffè espresso

Caffè espresso decaffeinato

Caffè americano

E per completare il pasto, sono a vostra disposizione Amaro, Grappa, 
Limoncello e Passito.



T O  D R I N K

SOFT DRINKS & JUICES	

Orange juice 	

Pineapple juice 	

Coca Cola	

Coca Cola Zero 		

Beer

Soda

Ginger ale	

WATER	

Natural or Sparkling

TEA AND HERBAL TEAS SELECTION

Ceylon Black		

China Green	

Lemongrass and Linden Blossom	

Golden Flowers Tea

Herbal Relax Tea

COFFEE

Cappuccino

Espresso coffee

Decaffeinated Espresso

Brewed coffee

And to complete your meal, enjoy an Amaro, a Grappa, a Limoncello or 
Passito.
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